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RESUMO

Embora os consumidores demonstrem preocupacdo com a seguranca do alimento,
as estatisticas sugerem que na compra, manuseio e armazenamento nao Sao
observados os cuidados necessarios de protecdo a saude. As pessoas podem nao
adotar comportamentos que promovam sua saude devido a uma falsa sensacédo de
invulnerabilidade O reconhecimento da responsabilidade pessoal pelo alimento
seguro € considerado um pré-requisito para a implementacdo de comportamentos
adequados de seguranca. . Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a percepcgéo
dos consumidores de Brasilia sobre a contaminacdo microbiolégica em alimentos,
relacionar os niveis de preocupacdo sobre alimento seguro com grupos de itens
especificos, como o nivel socioeconémico e nivel de escolaridade. Para isso, foram
aplicados 448 questionarios com perguntas de diferentes tipos: fechadas, abertas,
de multiplas respostas e perguntas com escala de notas. Para a tabulacéo,
processamento e analise estatistica dos dados foi utilizado o programa SPPS. Entre
os resultados encontrados destaca-se o fato dos entrevistados associarem 0
alimento seguro ao alimento livre de contaminacdo microbiolégica, prioritariamente.
A percepcdo da responsabilidade pelos alimentos contaminados varia conforme a
renda e nivel educacional, sendo que o0s mais instruidos percebem que essa
responsabilidade deve ser compartilhada, enquanto os consumidores de baixa renda
sentem que o problema é mais doméstico. Para os participantes da pesquisa fica
claro que a contaminacdo microbiolégica em alimentos é uma questdo importante.
Observou-se que as pessoas entrevistadas foram capazes de identificar os
componentes que afetam a inocuidade dos alimentos. Aspectos socio-demograficos
como a renda e o grau de escolaridade influenciam a forma como os entrevistados
percebem os riscos de contaminacdo microbiol6gica em alimentos. Por exemplo,
verificou-se que pessoas com maior nivel de renda familiar e educacdo usam a
internet como fonte de informacéo sobre o tema, enquanto pessoas de baixa renda
buscam a informacé&o no proprio estabelecimento. Foi observado que a medida que
aumenta a renda familiar e o nivel de escolaridade, maior a percepcdo dos
consumidores sobre a possibilidade de alguns alimentos serem veiculos de agentes
de contaminacdo microbioldgica. Quanto maior o grau de escolaridade, maior a
renda e maior o entendimento sobre os fatores determinantes da qualidade do
produto. A seguranca dos alimentos € um atributo de valor que deve ser entregue ao
consumidor, portanto a gestdo da qualidade é fundamental para atingir esse
objetivo. Esse atributo exige que as cadeias produtivas agroalimentares
desenvolvam mecanismos de melhorias na gestdo da qualidade e na adocédo de
programas educativos que incentivem o0s consumidores a buscar informacgdes
fundamentadas em estudos de especialistas. . O aumento da conscientizagdo dos
consumidores sobre o tema aumentara a disposi¢gdo do consumidor em pagar mais
pelo alimento seguro o que refletird na cadeia produtiva via ado¢édo de ferramentas
gue garantam a qualidade do alimento para o consumidor.

Palavras-chave: intoxicagao alimentar, risco, gestdo da qualidade, alimento seguro,
saude do consumidor.
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ABSTRACT

Although consumers show concern about food safety, statistics data suggest that in
the purchase, handling and storage the necessary precautions to protect health are
not observed. People cannot adopt behaviors that promote their health due that there
is a false sense of invulnerability. The recognition of personal responsibility for food
safety is considered a prerequisite for the implementation of appropriate behaviors to
ensure food safety. This study aimed to evaluate consumer's perception on
microbiological contamination in food, to relate the levels of concern about food
safety with specific issues such as economic status and educational level. To this,
448 questionnaires were applied with different types of questions: closed and open
questions, multiple choice questions, and evaluation scale questions. Data were
submitted to SPPS analysis. The results highlighted the fact that overall respondents
associate the concept of safe food with microbiological contamination-free food,
primarily The responsibility perception concerning healthy food vary according to
income and education level and more educated individuals perceive that this
responsibility has to be divided among producers and consumers while poorer
consumers perceive the problem as a domestic one. The research participants are
clear that microbiological contamination in food is an important issue. It was observed
that the people interviewed were able to identify the components that affect food
safety. Socio-demographic factors such as income and education level influenced
how respondents perceived the risk of microbiological contamination in foods. As an
example it is highlighted that people with higher family income and education level
use the internet as a source of information, as people with lower levels of income and
education look for information in the place of purchase. It was also observed that with
increasing family income and education, increased perceptions among consumers
about the possibility that some foods are vehicles of microbiological contamination.
With higher income, higher level of education greater the understanding of the
determinants of product quality. Food safety is an attribute to be delivered, that is
why quality management is the key to achieving this goal. This attribute requires food
chains to develop mechanisms to improve quality management and establish
educational programs that encourage consumers to look for information on studies
conducted by experts. Knowledge will help consumers to understand the importance
of food safety strategies which will increase consumers’ awareness and the decision
to pay more for food safe products which will encourage producers to adopt more
tools to guarantee food quality.

Keywords: food poisoning, risk, quality management, food safety, consumers’ health
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RESUMEN

Aunque los consumidores demuestren su preocupacion por la seguridad de los
alimentos, las estadisticas indican que en la compra, manipulacién vy
almacenamiento no son realizados los cuidados necesarios para proteger la salud.
Las personas pueden no adoptar comportamientos que promuevan su salud debido
a una falsa sensacion de invulnerabilidad. El reconocimiento de la responsabilidad
personal por los alimentos seguros es un requisito previo para la implementacion de
conductas apropiadas de seguridad. Este trabajo tuvo como objetivo evaluar la
percepcion del consumidor de Brasilia sobre la contaminacion microbiologica en los
alimentos, relacionar los niveles de preocupacion sobre el alimento seguro con
temas especificos, tales como el nivel socioeconémico e el nivel educativo. Para
ellos fueron aplicados 448 cuestionarios con preguntas de diferentes tipos: cerradas,
abiertas, de multiple respuesta y preguntas con escala de calificacion. Para la
tabulacion, procesamiento y analisis estadistico se utilizé el programa SPPS. Entre
los resultados se destaca el hecho que los encuestados asocian el alimento seguro
a los alimentos libres de contaminacién microbiologica. La percepcion de la
responsabilidad por los alimentos contaminados varia segun el nivel de ingresos e
de educacién, Puesto que las personas mas educadas perciben que esta
responsabilidad debe ser compartida, en tanto que los consumidores con bajos
ingresos consideran que el problema es doméstico. Para los participantes de la
investigacién queda claro que la contaminacion microbiologica en los alimentos es
un tema importante. Se observo que los entrevistados fueron capaces de identificar
los factores que afectan la inocuidad de los alimentos. Factores sociodemograficos
como el ingreso y el nivel educativo influyen en como los encuestados perciben el
riesgo de contaminacion microbiolégica en los alimentos. Por ejemplo, se observé
gue las personas con mayores ingresos y con alto nivel de educacién utilizan internet
como fuente de informacion sobre el tema, mientras que personas de bajos ingresos
buscan informacion en los establecimientos de compra. Se observé que a medida
que aumenta los ingresos y el nivel educativo, mayor es la percepcion de los
consumidores sobre la posibilidad de que algunos alimentos sean vehiculos de
agentes de contaminacion microbiolégica. Cuanto mayor el nivel de educacion y los
ingresos, mayor es la comprensién sobre los factores determinantes de la calidad de
los productos. La seguridad en los alimentos es un atributo de valor que debe ser
entregado al consumidor, por lo que la gestion de la calidad es la clave para lograr
ese objetivo. Ese atributo exige que las cadenas productivas agroalimentares
desarrollen mecanismos para mejorar la gestion de calidad y la adopcién de
programas educativos que incentiven a los consumidores a buscar informacion
basada en estudios realizados por expertos. Una mayor conciencia de los
consumidores sobre el tema aumentara la disposicion de los consumidores a pagar
mas por alimentos seguros lo que se reflejara en la cadena productiva a través de la
adopcion de herramientas que garanticen la calidad de los alimentos para el
consumidor.

Palabras clave: Intoxicacion alimentaria, riesgo, gestion de calidad, alimento
seguro, salud del consumidor.
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1. INTRODUCAO

Em um processo tipico de tomada de decisdo na compra dos alimentos a
seguranca € um atributo ndo negociavel do produto. O consumidor espera que todos
os alimentos sejam intrinsecamente seguros e quando bem informado e agindo de
forma racional nunca conscientemente vai adquirir ou consumir alimentos inseguros

ou contaminados.

Entretanto, esta documentado que os individuos podem subestimar a
probabilidade de se encontrar com acontecimentos futuros negativos (REDMOND e
GRIFFITH, 2004), “isso nao vai acontecer comigo” pode se interpretar em termos de
otimismo irreal ou tendéncias otimistas e da ilusdo de controle (WILCOCK et al.
2003). Esses conceitos inferem na percepcao da vulnerabilidade pessoal para uma
determinada ameaca, mas nao na percepcdo das ameacas de outras pessoas

(REDMOND e GRIFFITH, 2004).

A ilusdo de invulnerabilidade relativa as ameacas pode significar que as
pessoas estdo menos propensas a adotar comportamentos que promovam a saude
(JABLONSKI, 2005). O reconhecimento da responsabilidade pessoal pelo alimento
seguro € considerado um pré-requisito para a implementacdo de comportamentos

adequados de seguranca nos alimentos (REDMON, 2004).

A percepgao do risco é fundamental para formar a base de um quadro

heuristico que orienta as decisdes sobre o comportamento (REDMON e GRIFFITH,



2004) e a percepcao do risco do alimento seguro pode contribuir a modelar o

comportamento dos individuos (YEUNG e MORRIS, 2001).

Atualmente, o publico esta, em muitos casos, mais preocupado com
contaminantes presentes nos alimentos que a comunidade cientifica considera
menos provaveis de que ocorra, tais como riscos presentes na producgdo agricola,
riscos presentes no processamento dos alimentos, entre outros, em comparagao
com 0s riscos que séo avaliados cientificamente e, que os cientistas consideram seja
mais provavel de ocorrer, tais como os riscos microbiolégicos (CARVALHO, 2009).
As pessoas muitas vezes atribuem altos niveis de riscos para produtos alimenticios
dos quais ndo tem conhecimentos dos processos tecnoldgicos e quimicos que
envolvem sua producdo e isso acontece mesmo que 0s especialistas informem aos
consumidores desses processos (HMSO! 1995 apud McCARTHY el al, 2007). Para
0s especialistas, o conhecimento que tem o consumidor é vital para uma adequada

avaliacao do risco (McCARTHY, et al, 2007).

Relatos recentes na midia focaram sua atencdo na contaminacdo de
alimentos com a bactéria Escherichia coli que causou a morte de mais de 18
pessoas na Alemanha e provocou péanico na Comunidade Europeia. Esse
acontecimento alimentou a discussao sobre a percep¢ao dos consumidores do risco
da contaminagdo microbiolégica presente nos alimentos e a questdo da confianca do
consumidor nos diferentes atores do setor de alimentos, desde os produtores até as
entidades responsaveis pela vigilancia do alimento seguro. Embora esse evento
tenha despertado o interesse da sociedade sobre as questbes de alimento seguro, a
percepcao do consumidor brasiliense sobre os riscos microbioldgicos associados ao

consumo de alimentos ndo é conhecida.

! Her Majesty’s Stationary Office



1.1. Problemética e Relevancia

As doencas veiculadas por alimentos (DVA) constituem em um dos maiores
problemas de saude publica no mundo atual. De acordo com dados recentes da
Secretaria de Vigilancia em Saude — SVS (BRASIL, 2010), durante o periodo de
2000 a 2011 foram reportados 8.663 surtos de DVA, envolvendo 163.425 doentes e
112 falecimentos no Brasil. Estes niUmeros estariam muito abaixo da realidade. Os
dados disponiveis indicam que a origem da doenca era desconhecida em 45% dos
surtos, o veiculo (alimento) em 35% e, o local de ocorréncia em 24% dos casos. As
informacBes subministradas pela SVS indicam que os agentes relacionados aos
surtos sdo: as bactérias (41,1%), virus (6,4%), parasitas (0,5%), quimicos (0,1%), e

ressaltam-se 0s casos onde 0s agentes séo ignorados em 51% dos casos.

No periodo de 2000 a 2011, segundo os dados da SVS os alimentos
contaminados com mais frequéncia no Brasil em 22.8% dos casos identificados
estdo os alimentos com ovos e produtos a base, outra porcentagem sobressaliente
esta relacionada com o grupo de alimentos de frutas, hortalicas e frango (22,3%)

(Tabela 1.1).



Tabela 1.1 Alimentos contaminados com mais frequéncia no Brasil - 2009.

ALIMENTOS SURTOS PORCENTAGEM %
Ovos e produtos a base 928 22,8
Alimentos mistos (carnes
- 666 16,4
em geral, queijos)
Carnes vermelha e
, 478 11,8
derivados
Sobremesas 438 10,8
Agua 355 8,7
Leite e derivados 293 7,2
Outros (frango, hortalicas,
908 22,3
frutas)
Total 4066 100,0
Fonte: SVS

Ja no Distrito Federal, no periodo de 2000 a 2003 foram investigados 49

surtos (Tabela 1.2) e cerca de 6.400 pessoas envolvidas.

Tabela 1.2 Surtos Investigados por Ano. Distrito Federal — 2000 a 2003

[e)
ANO N° DE SURTOS N~ DE PESSOAS ENVOLVIDAS

Expostas Doentes
2000 15 ~ 800 301
2001 17 ~1.000 262
2002 13 ~ 500 128
2003 04 ~4.062 365
Total 49 ~6.362 1.056

Fonte: SVS

78% dos surtos o0 agente contaminante foi ignorado, em 14% dos surtos a

Salmonella spp foi identificada como agente contaminante seguida por 6%




Staphylococcus aureus e menor proporcao identificou-se como agente contaminante

Clostridium botulinico. (Figura 1.1)

B Staphylococcus aureus
® Salmonella spp
2%

m Clostridium botulinico

H |gnorado

Figura 1.1 - Surtos por agentes contaminantes. Distrito Federal, 2003. SVS

Nesse mesmo periodo, os alimentos relacionados aos surtos foram: frango,
salgadinhos, doces, bolos, carne, peixe, leite, ovo, maionese. Ressalta-se que em

36% dos casos o alimento fonte de contaminagéo néo foi identificado (Figura 1.2).



® Frango
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Figura 1.2 - Numero de surtos por alimentos. Distrito Federal. 2003. SVS

Os locais de exposicdo com maior porcentagem de surtos foram 49% em

restaurantes, seguidos de 27% no proprio domicilio (Figura 1.3).

6% 6%
O Escola

B Festa

O Restaurante/Refeitorio

O Domicilio

499%
B Outros

Figura 1.3 - Surtos de DVA Investigados por local de ocorréncia. Distrito

Federal, 2003. SVS



Dados mais recentes do Distrito Federal indicaram que no periodo de janeiro
a junho de 2010, foram notificados 18 surtos de doenca veiculada por alimentos
(DVA). O numero de expostos foi 7.193 pessoas, houve 418 doentes, 57
atendimentos médicos e nenhum 6bito. (BRASIL, 2010). Observa-se um aumento no

namero de surtos notificados e investigados nos ultimos anos (Figura 1.4)

O Notiicados E invastigados

%n“““nﬂﬂ“ '“

R N N e e

N° de surtos
B 8 85 & &

Figura 1.4. - Surtos DVA notificados e investigados. Distrito Federal, 1999 a 2010.
SVS

Os alimentos relacionados aos surtos foram: pavé, massas, torta de abacaxi,
sanduiche, coxinha de frango, comida chinesa, marmita. Houve trés surtos em que
nao foi possivel identificar o alimento e outros trés surtos em que ha a suspeita de
transmissdo hidrica. Os locais de exposigdo com maior numero de surtos foram
domicilio (5 surtos), seguidos de eventos e canteiros de obras (2 surtos cada)
(BRASIL, 2010). Os agentes contaminantes identificados foram Salmonella (S.
enterititis e heidelberg), Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva,

coliformes, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, e Staphylococcus aureus.



A maioria dos trabalhos acerca de risco dos alimentos tem-se centrado nas
questdes de risco a partir da perspectiva dos cientistas. Diferente dos cientistas, os
consumidores percebem ao seu modo e isso determina suas respostas e tomada de

decisao frente aos riscos alimentares.

Segundo o anteriormente descrito se justifica a pesquisa. Além de examinar
uma area relativamente pouco estudada, é o inicio do processo de desenvolvimento
de um modelo de fatores que impulsionam o consumidor a conceituacao do Alimento

Seguro.

Na tematica central desse trabalho procurou-se avaliar a percepcdo do
consumidor sobre a contaminagdo microbiologica em alimentos, as fontes de

informacgéo que ele usa e que podem ser resumidas nas seguintes questdes:

Os consumidores de Brasilia estdo conscientes dos riscos de contaminacao

microbioldgica associados ao consumo dos alimentos?

Quais séo as principais fontes de informacdo que o consumidor utiliza no

momento de indagar pelo alimento seguro?

A percepcdo e a gravidade do risco de contaminagdo microbiolégica em
alimentos estdo relacionadas com o nivel socioecondémico e nivel de escolaridade

dos consumidores?



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo geral

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a percepcdo dos consumidores de
Brasilia sobre a contaminagdo microbiologica em alimentos, relacionar os niveis de
preocupacdo quanto ao alimento seguro com grupos de itens especificos, como o

nivel socioecondmico e nivel de escolaridade.

1.2.2. Objetivos especificos

Identificar os fatores chaves que influenciam a forma como os consumidores

brasilienses percebem os riscos alimentares.

Levantar as fontes de informacao que procuram os consumidores na hora de

indagar acerca da qualidade dos alimentos.

Avaliar a correlacdo do nivel de escolaridade e do efeito renda na percepcéo

do consumidor sobre o risco microbiolégico em alimentos.

Analisar os impactos da percepcédo dos consumidores sobre a contaminacao

microbiolégica dos alimentos e os reflexos na cadeia produtiva.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Comportamento do consumidor de alimentos

O comportamento dos consumidores tem sido alterado através do tempo. A
teoria econbmica e a experiéncia indicam que o aumento da renda per capita
influencia no consumo e uma parcela cada vez menor da renda € utilizada na
aquisicdo alimentos (MARSHALL, 2001). Além disso, um dos fatores que tem
influenciado o consumo de alimentos fora de casa é o fato das mulheres se tornarem
cada vez mais economicamente ativas e exercendo profissdes longe do ambiente
domestico. Na atualidade existe ainda busca pelos alimentos nutritivos, seguros, e
alimentos produzidos de forma ambientalmente amigavel (MARSHALL, 2001). Todos

esses fatores afetam o comportamento do consumidor frente aos alimentos.

Embora a oferta de alimentos hoje seja mais segura que no passado e melhor
controlada, do ponto de vista dos especialistas, as pessoas em geral tém
deficiéncias em sua compreensdo dos perigos e riscos associados aos alimentos

(SPERS, 2003).

Aspectos relacionados a limitagdo cognitiva levam o consumidor a gerar
figuras simplistas do mundo real, quando toma decisdes (SPERS, 2003).
Apresentam-se, entdo, tendéncias quanto a percepc¢do do risco, 0s consumidores
exibem escolhas que parecem irracionais e ilogicas sem ter em conta as opinides de
especialistas ou 0s conhecimentos cientificos (SPERS, 2003) e tendem a

superestimar sistematicamente alguns riscos em relacdo a probabilidade técnica de
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ocorrerem danos, enquanto que outros sdo subestimados em grande medida
(VERBEKE, et al, 2007). Muitas vezes h& pouca relacdo entre o risco percebido

associado a uma preocupacéao especifica de alimento seguro e seu risco real.

Verbeke et al (2007) ressalta que a sociedade tem como expectativa que 0s
alimentos destinados ao consumo humano sao seguros e nutritivos. Em condi¢des
normais, a maioria dos consumidores ndo estd preocupada com a seguranca do
alimento. A ocorréncia de incidentes relacionados a contaminag¢do alimentar pode

resultar em uma preocupacao circunstancial.

O consumidor tem um papel importante no sistema agroalimentar,
transmitindo, através de sua escolha de compra, as informacfes quanto aos
atributos de qualidade que deseja e quanto estd disposto a pagar por eles
(ZYLBERSZTAJN e NEVES, 2005). Demandas por mais e melhores servi¢os, além
da conscientizacdo sobre a ecologia e a importancia da saude fisica e do bem-estar,
aumentam o interesse sobre os atributos relacionados com a qualidade e a

seguranca dos alimentos.

Segundo Carvalho (2009), os consumidores estdo cada vez mais exigentes:

“Aspectos antes pouco valorizados no consumo, como alimento seguro,
higiene, qualidade e confiabilidade dos produtos, especialmente no setor de
alimentos, cada vez mais passaram a serem fatores de grande relevancia
para a tomada de decisdo no momento da compra. Hoje o consumidor esta
preocupado em saber de onde vem o alimento consumido e como é
produzido. E, sendo o consumidor final o objetivo ultimo e primordial de
gualquer sistema produtivo, as mudancas pelas quais passam afetam, em

maior ou menor grau, todos os setores do sistema em questao”.
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2.2. Sociedade derisco e consumo de alimentos

Um foco importante da abordagem da modernidade esti relacionado ao
conceito de risco e sua interferéncia nos diversos processos da sociedade
(ALMEIDA, 2012). Risco € um termo bastante recente e essencialmente moderno.
Ele é reflexo da reorientacdo das relacdes das pessoas com eventos futuros, numa
espécie de “domesticacdo do futuro” (SPINK, 2005). Se antes da época moderna o
perigo implicava fatalidade, agora ele é ressignificado em controle possivel (LUIZ e

COHN, 2006).

A partir da abordagem técnico-quantitativa, o risco € considerado como um
evento adverso, uma atividade, um atributo fisico, com determinadas probabilidades
objetivas de provocar danos, e pode ser estimado através de céalculos quantitativos
de niveis de aceitabilidade que permitem estabelecer padrdes, através de diversos
métodos (predicdes estatisticas, estimacdo probabilistica do risco, comparacdes de

risco/beneficio, andlises psicométricas) (GUIVANT, 2000).

Segundo Guivant (2000), o estudo técnico-quantitativo abrange trés temas:
estimagédo, comunicacdo e administragdo. A caracterizacdo das fontes de riscos, a
medicdo da intensidade, frequéncia, duracdo das exposi¢cbes aos agentes
produzidos pelas fontes de riscos e a caracterizagao das relagdes entre as doses e
as consequéncias para as populagdes afetadas séo incluidas no tema da estimacao
dos riscos A autora ressalta que o fato mais importante para os técnicos é o de
comunicar os riscos com o objetivo de diminuir a distancia entre a percepcao dos

leigos e dos peritos. A atencéo que as pessoas dao a determinados riscos em lugar
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de outros seria parte de um processo sociocultural, que dificilmente tem uma relacao

direta com o carater objetivo dos riscos.

A administracdo dos riscos € um dos aspectos fortes desta abordagem
técnica, dando elementos quantifichveis para a formulagdo de politicas publicas de
legislacdo e regulacao de riscos, na medida em que permite diferenciar entre os que
sdo importantes ou triviais, e assim estabelecer prioridades, avaliar os trade-offs de

poluentes e alocar de forma eficiente os recursos publicos (GUIVANT, 2000).

A atencdo que as pessoas dado a determinados riscos em lugar de outros
seria parte de um processo sociocultural, que dificilmente tem uma relacdo direta
com o carater objetivo dos riscos. Desta maneira, ao considerar-se que 0S riscos sao
percebidos e administrados de acordo com principios essenciais que reforcam
formas particulares de organizacéo social, deixa de ser possivel tratar os riscos de

forma neutra, com ferramentas metodoldgicas quantitativas (GUIVANT, 2000).

A definicdo de risco pode ser abordada sobre a ética de constru¢do cognitiva
e social sem que a ciéncia dé a ultima palavra sobre o assunto (ALMEIDA, 2012).

Sobre o conceito de risco, Veyret (2007) resalta:

“No ha risco sem uma populacdo ou individuo que o perceba e que poderia
sofrer seus efeitos. Correm-se riscos, que sdo assumidos, recusados,
estimulados, avaliados, calculados. O risco é a traducdo de uma ameaca, €

um perigo para aquele que esta sujeito a ele e o percebe como tal”.

Beck transformou o campo das analises sobre riscos ao introduzir o marcante

conceito de sociedade de risco, no seu livro de 1986 (GUIVANT, 2001).
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Segundo Beck, risco torna-se central por varias razdes, visto que por meio do
avanco da ciéncia e da tecnologia surgiram novas situacdes de risco diferentes das
existentes em décadas anteriores. A ciéncia e a tecnologia proporcionam a
sociedade muitos beneficios. Entretanto, criam riscos que Sao imensuraveis.
Justamente, em virtude disso, ndo se sabe 0s riscos que se corre com 0s alimentos
modificados geneticamente ou com as tecnologias nano (HANSE e CALGARA,

2010).

A sociedade de risco se origina da sociedade industrial. O tipo de sociedade
existente no final do século XX inaugura outra fase histérica da humanidade, na qual
finalmente se reconhece que a mesma tecnologia que gera beneficios ao ser
humano € também responsavel por provocar inesperadas e indesejadas
consequéncias (BECK, 2010). O autor estabelece que a sociedade industrial, foi
substituida pela sociedade de risco, na qual a distribuicdo dos riscos nao
corresponde as diferencas sociais, econdmicas e geograficas da primeira

modernidade.

Entre o0s riscos, inclui-se 0s riscos ecoldgicos, quimicos, nucleares e
genéticos produzidos industrialmente, externalizados economicamente,
individualizados juridicamente, legitimados cientificamente e minimizados
politicamente. Mais recentemente, incorporou também o0s riscos econémicos, como
as quedas nos mercados financeiros internacionais. Este conjunto de riscos geraria
“‘uma nova forma de capitalismo, uma nova forma de economia, uma nova forma de
ordem global, uma nova forma de sociedade e uma nova forma de vida pessoal”

(GUIVANT, 2000).
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Hoje os riscos estdo em todos os lugares. Em outros contextos historicos,
inclusive em séculos passados, a experiéncia dos riscos nunca foi tdo abrangente e
profunda como tém sido nas ultimas décadas. As situacdes de risco atuais séo,
portanto, quantitativas e qualitativamente distintas das formas anteriores de risco. As
mudancas estdo acontecendo cada vez mais rapidas e em maior grau e intensidade.
As mudancas geram situacfes novas em que ninguém parece ter o controle. A
incerteza passou a ser uma caracteristica marcante de nossa época (HANSE e

CALGARO, 2010).

A incorporacéo do risco foi fruto de transformagfes sociais e tecnoldgicas. No
campo da saude, o risco se individualiza no que Luiz e Cohn (2006) denominaram
“autogerenciamento”. supde-se que as pessoas, valendo-se de informacdes
suficientes, adaptem seus comportamentos, eliminando todos o0s riscos e assim

alcancem a saude plena.

Outra caracteristica importante da sociedade de risco consiste na

reflexividade.

“A reflexividade na alta modernidade atravessa nosso cotidiano, que passa a
ser permanentemente examinado a partir de novas informacdes, que por sua
vez sdo revisbes de conhecimentos anteriores. As questdes objeto de
reflexividade se estendem a todos os planos da vida. Assim, o consumidor
toma decisbes apOs navegar por um mar de informagfes que surgem dos
meios de comunicacdo, dos acontecimentos, da ciéncia, do conhecimento
local, tradicional etc. Isso se torna inevitavel e da, em Ultima instancia, um

carater experimental a vida cotidiana” (GUIVANT 2000).
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Da leitura que Guivant (2001) realiza do trabalho de Beck, a autora

estabelece que:

“A reflexividade mais ampla a respeito da salde e da qualidade de vida tem
emergido apesar da falta de acordo cientifico sobre os riscos, inclusive
justamente por sua causa. As frequentes marchas e contramarchas da
pesquisa cientifica sobre a relacdo entre alimentos e saude acabam n&o so
estimulando as incertezas do publico consumidor como também provocando
duvidas quanto a confiabilidade das proprias informacdes cientificas e das
instituicdes que as emitem, acirrando os conflitos entre o conhecimento leigo

e 0 perito”

Guivant, (2001) ressalta que o consumidor deve navegar num mar de
informacdes difundidas nos meios de comunicacdo e transmitidas pelos médicos,
que podem ser contraditérias e também desmentidas rapidamente. Ela faz referéncia
ao fato do consumidor estar4 cada vez mais desorientado em relagdo ao que se

deve consumir, sem cOdigos nutricionais precisos, sem saber o0 que é ou nhao seguro.

2.3. Conceito de qualidade

O termo qualidade abrange diversos conceitos, que abarcam diferentes
perspectivas complementares entre si. Estas perspectivas estdo vinculadas as
diferentes visdes assumidas ao longo do tempo. Nos anos 1970 se desenvolveram
trés vertentes que definem qualidade, a Primeira vertente é estabelecida por Juran,
para ele a qualidade esta relacionada com adequacédo do uso do produto, ja para
Crosby, segunda vertente, a qualidade é definida como a conformidade com os

requisitos do projeto. Com o passar do tempo Crosby introduz a conformidade com
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0s requerimentos dos clientes, A terceira vertente esta relacionada com a perda
mensuravel e imensuravel da qualidade a qual estad representada nas teorias
estabelecidas por Taguchi; a soma destas vertentes € conhecida como Satisfacao

Total do Cliente (HEINZEN et al.,2011).

A NBR ISO 9001:2000 define qualidade como o grau no qual um conjunto de
caracteristicas inerentes ao produto satisfaz os requisitos, conforme estabelecido na
Associacédo Brasileira de Normas técnicas. A qualidade de um produto pode ser vista
do ponto de vista do produtor como a qualidade que va suprir as necessidades dos
clientes; do ponto de vista do consumidor (Cliente), a qualidade estd associada ao

valor e utilidade reconhecidos no produto (BONILLA, 2003).

O conceito de qualidade total € amplo e dinamico, ele esta ligado a satisfacao
total do consumidor, procurando essa satisfacdo tanto interna como externamente.

(BONILLA, 2003)

Reconhece que a qualidade total estd composta por cinco dimensoes:
Qualidade intrinseca do produto, caracteristicas inerentes ao produto capazes de
fornecer satisfacdo ao consumidor; custo do produto, quanto menor o preco do
produto, maior seré a satisfacdo do consumidor; Atendimento, o cliente deve receber
o produto no prazo certo, no local em na quantidade certa, além disso, o cliente deve
ser atendido com boa vontade, cortesia e amabilidade; seguranca, € importante que
o produto ndo ameace a saude do consumidor seja diretamente, através de sua
ingestdo, ou indiretamente através de tratamentos feitos em sua producédo; moral,

refere-se a disposicdo e motivacdo que os empregados da empresa manifestam.

Monaco e Mello, 2007 ressaltam que Garvin estabelece cinco enfoques para

a qualidade:
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Enfoque transcendental: Refere-se a exceléncia nata, absoluta e
universalmente reconhecivel. Qualidade de um produto é atributo permanente

independente de mudancas e gostos ou estilos (conceito pouco operacional).

Enfoque Baseado no produto: A qualidade € uma variavel intrinseca ao
produto e pode ser avaliada objetivamente. E uma variavel precisa, mensuravel e

dependente das caracteristicas do produto.

Enfoque baseado no usuario; Neste enfoque ressalta a preferéncia do
consumidor (visdo subjetiva) e a busca de satisfazer essas preferéncias. A pergunta
gue estabelece esse enfoque € como agregar valor ao produto para satisfazer as

preferéncias de um consumidor no conjunto de muitos.

Enfoque baseado na fabricacdo: Conformidade com especificacdes
estabelecidas, a qualidade pode ser aplicada no ambito do produto e no controle da
producdo. Neste enfoque o conceito de qualidade é aproximado ao conceito de

eficiéncia técnica na producéo/produtividade.

Enfoque baseado no Valor: define um produto de qualidades aquele que

apresenta o desempenho esperado a um precgo aceitavel.

2.4. Segurancgado alimento e Alimento Seguro

O termo seguranca do alimento se relaciona com a garantia de o consumidor
adquirir alimentos com atributos de qualidade que sejam de interesse para o ele,

destacando-se o0s atributos associados a saude (SPERS, 2003).
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Assim como o termo qualidade, o conceito de seguranca do alimento

apresenta variagdes. A seguir sao citadas algumas:

“Garantia em se consumir um alimento isento de residuos que prejudiquem ou

causem danos a saude” (FAO).

“a seguranga do alimento significa a confianga do consumidor em receber

alimento que n&o cause riscos a saude do consumidor” (SPERS, 2003).

Alimento seguro estd relacionado ao termo inglés Food safety que é “a
garantia de o consumidor adquirir alimentos com atributos de qualidade que sejam
de seu interesse, entre 0s quais se destacam os atributos ligados a sua saude e
seguranga”. Esta ligado ao fornecimento do alimento em quantidade suficiente,
seguro e nutritivo e que vai ao encontro das necessidades e preferéncias e

indispensaveis para uma vida ativa e saudavel (FAO, 2003).

A higiene dos alimentos compreende as condicbes e medidas necessarias
para que a producdo, elaboracdo, armazenamento, e distribuicdo dos alimentos
destinada a garantir um produto inécuo, em boas condi¢c6es e comestivel, apto para
o consumo humano. Busca alcancar, alimentos livres de contaminantes tanto
microbiolégicos, quanto quimicos ou fisicos com objetivo de ndo representarem

riscos para a saude do consumidor (SANTOS 2008).

Inocuidade do alimento é a garantia de que os alimentos ndo causardo danos
ao consumidor quando preparados ou consumidos de acordo como seu uso

predeterminado (FAO, 2003).

Substancias que causam perigo a saude humana geralmente ndo podem ser
visualizadas nos alimentos. Assim nem todos os atributos podem ser avaliados pelos
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consumidores no momento da compra. Niveis de contaminacdo quimica e

microbiologica s6 podem ser avaliados em laboratoérios.

Por isso, o processo produtivo, desde as matérias-primas até a entrega ao
consumidor, deve ser realizado sobre padrbes especificos de higiene, limpeza e
seguranca, e estar em constante avaliagcdo para que possa sinalizar ao consumidor

gue o alimento é seguro (SANTOS 2008).

Para que o alimento seja seguro, € necessario que todos o0s agentes
envolvidos tenham consciéncia da necessidade de aplicacdo das praticas que
garantam a inocuidade. Uma maior conscientizacdo dos consumidores sobre os
aspectos relacionados ao bem-estar e a saude aumenta a busca por qualidade e

seguranca do alimento (SANTOS 2008).

2.4.1. Qualidade no alimento

A qualidade do alimento € um conceito complexo e evolutivo, abarca varias
vertentes, como a “seguranga sanitaria”, o sabor, a gastronomia, a confianca

estabelecida entre fornecedor e consumidor, entre outras.

Peri (2005) define qualidade do alimento como a aptiddo para o consumo, 0
que satisfaz o consumidor. Portanto, a qualidade do alimento pode ser descrita como
0S requisitos necessarios para satisfazer as necessidade e expectativas do
consumidor. O autor estabelece um modelo analitico que define a qualidade dos

alimentos como um conjunto de exigéncias do consumidor (Figura 2.1).
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1. Requerimentos de seguranga
Requerimentos do Produto 2. Conformidade com normas
padrao
(O qué) 3. Requerimentos nutricionais
Produto como alimento 4. Requerimentos sensoriais
Homo edens
Requerimentos psicolégicos 5. Requerimentos relacionados
com o contexto de producéo
(Onde e como) 6. Requerimentos éticos
Requerimentos de Garantia 7. Certificagdo
(Quem) 8. Rastreabilidade
Produto como objeto de Requerimentos de 9. Requerimentos funcionais e
comércio apresentacédo e embalagem estéticos das embalagens
Homo oeconomicus 10. Requerimentos de informacao
11. Conveniéncia
Requerimentos de Marketing  12. Disponibilidade
e produto
13. Prego

Figura 2.1. - Modelo analitico da qualidade do alimento. Adaptado de Peri (2006)

A busca pela qualidade nos alimentos tem mostrado um crescimento
constante na Ultima década, fruto das mudancas nas preferéncias dos
consumidores. Muitos estdo dispostos a pagar mais por produtos que possuam
atributos desejados, incluindo parametros tangiveis ou intangiveis (SOUZA e SAES,

2001).

Peretti e Araujo (2010), estabelecem que o conceito de qualidade em
alimentos é construido em funcdo da dindmica da relacdo de consumo e envolve 0

Estado, o setor produtivo e os consumidores. As autoras consideram que:

“...a qualidade dos alimentos pode ser analisada sob trés categorias distintas:
nivel bésico, que inclui caracteristicas fisico-quimicas e de inocuidade, que
deve ser atingido por qualquer produto alimenticio e geralmente é controlado
pelo Estado; a qualidade nutricional, que se torna importante a partir da
conscientizacdo dos consumidores sobre o efeito da alimentacdo para a

saude; e os atributos de valor associados aos produtos alimenticios, tais
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como respeito ao meio ambiente, respeito aos trabalhadores e o respeito as

tradicdes” (PERETTI e ARAUJO, 2010)

2.5. Gestao da qualidade em cadeias produtivas

Na atualidade, a preocupacdo com a qualidade dos produtos se estende para
esfera sistémica (qualidade do produto final, qualidade do processo de producéo,
qualidade dos insumos) e para isso se faz necessario o envolvimento de todos os
atores da cadeia produtiva com o objetivo de alcancar o maximo de qualidade na

producdo de um alimento e realizar um controle efetivo da qualidade.

Em uma visdo sistémica, o somatério das acbes desempenhadas pelos
agentes, 0 monitoramento pelo governo e sob a pressdo exercida pelos
consumidores € 0 que vai garantir a seguranca do alimento. O sistema precisa estar

devidamente coordenado e monitorado verticalmente (SPERS, 2003).

Programas de qualidade total sdo comuns nas empresas ligadas a producéo
de alimentos. Segundo Spers (2003), somente as empresas que possuem incentivos
a qualidade e que pertencem a sistemas altamente coordenados verticalmente usam

essa metodologia.

Dentro da visdo que chamam de alternativa, sdo incorporados atributos dos
produtos vinculados a qualidade, como a nutricdo, a seguranca do alimento e os
interesses por aspectos ambientais como elementos que também induzem maior

coordenacao (SPERS, 2003).
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As mudancas técnicas e as modificacdes da divisdo do trabalho determinam
novos objetivos a coordenacdo e ao controle da qualidade nas cadeias produtivas
agroalimentares. De um lado, minimizando as fontes de riscos e as probabilidades
de acidentes; do outro, possibilitando a rapida intervencdo para a solucdo de
problemas, mesmo quando eles estdo em outros segmentos da cadeia (SATO,

2009).

Na gestdo da qualidade em cadeias produtivas agroalimentares existem
técnicas, ferramentas padrées e sistemas que procuram garantir a seguranca do

alimento, entre eles estao:

a. APPCC - Anadlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle

O Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) tem
como objetivo a producdo de alimentos seguros, tendo como foco a saude do
consumidor. Sua origem data dos anos 50, quando surgiram as primeiras usinas de
energia nuclear (CALEGARIO, 2006). Nos anos 60 foi utilizado pela Pillsburg
Company, junto com a NASA, com o objetivo de desenvolver um programa de
qualidade para o fornecimento de alimentos para os astronautas, de forma que estes
nao apresentassem riscos a saude dos tripulantes. Foi apresentado ao publico pela
primeira vez em 1971, durante a conferéncia nacional para protecdo de alimentos,
realizada nos Estados Unidos. A partir de 14 de dezembro de 1995, todas as
empresas de alimentos da Unido Europeia deveriam ter um sistema de APPCC

implementado (FIGUEIREDO et al., 2001).

No Brasil, o programa de qualidade passa a ser regulamentado conforme
Portaria 1428/93-MS e Portaria 46/98-MAPA. Estas portarias orientam a implantacao

gradativa nas industrias de alimentos. Porém para as empresas exportadoras, €
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obrigatorio, e essas empresas sédo auditadas por organismos privados, credenciados
no Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia - INMETRO ou

instituigdes internacionais.

O sistema APPCC é uma tentativa de implementar, padronizar e avaliar
programas de seguranca alimentar. Tem a finalidade de prevenir potencias riscos

relacionados a seguranca do alimento (SPERS, 2003).

b. Rastreabilidade:

No Agronegécio, a rastreabilidade é uma forma organizacional que permite a
estreita ligacdo de todas as etapas da cadeia agroalimentar, do agricultor ao produto
final, permitindo tracar etapas anteriores, até a origem do produto, seu histérico e

seus componentes (SILVA, 2005).

Jank (2003) ressalta que a rastreabilidade torna-se um instrumento
importante, pois privilegia as preferéncias e a satisfagdo do consumidor; decorre da
crescente preocupacdo com qualidade e seguranca dos alimentos e; € a base para a

implementacédo de um programa de qualidade em toda a cadeia.

c. Certificacao

A certificacao é a definicdo de atributos de um produto, processo ou servigo e
a garantia que eles se enquadram em normas estabelecidas. A certificacdo envolve
normas, seja de carater privado, publico, nacional ou internacional e um 0rgao

certificador com poder de monitoramento e exclusdo (NASSAR, 2003).
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d. Familia ISO

ISO (International Organization for Standardization) € uma organizacdo nao
governamental, com sede em Genebra, Suica, fundada em 1947, presente,
atualmente, em 163 paises, com o objetivo de padronizar as normatizacdes no nivel

mundial.

A 1SO 9000, criada em 1987, estabelece conjunto de Normas internacionais
relativas ao sistema de Gestdo da Qualidade. Com esta norma a ISO alcancgou

popularidade e se difundiu pelos paises associados.

O objetivo da 1ISO 9000 é uniformizar os requisitos necessarios para contratos
de servicos e materiais que traduzem o consenso mundial. Voltada para a gestéo,
esta norma atende requisitos de gerenciamento, ndo abordando a seguranca do

alimento.

Com a crescente demanda de Programas de Seguranca do Alimento, em
todos os paises, a ISO langa em 2002 a Norma 22000, que foi desenvolvida por
Profissionais de Industria de Alimentos, pelo Codex Alimentarius Comission (FAO e
OMS), pelo Global Food Safety Initiative (GFSI) e pela Confederation of Food and
Drink Industries of European Union (CIAA). Esta norma estabelece o Sistema de
Gestdo em Seguranca do Alimento, com reconhecimento mundial, e abrange a ISO

9000 e o APPCC.

Um dos requisitos na 1ISO 22000 é a rastreabilidade, porém as empresas
enfrentam dificuldades para implantar um sistema eficiente para tal. Assim, em 2007,
a ISO langa a Norma 22005, que trata do Sistema de Rastreabilidade na cadeia de

alimentos humanos e alimentos animais.
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Toda norma ISO é de carater voluntario e deve ser certificada por 6rgao
credenciado, aqui no Brasil, pelo INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia e
Qualidade Industrial). Por ter reconhecimento mundial estas normas sdo bastante

utilizadas pelas cadeias agroalimentares no Pais.
e. Codex Alimentarius:

E o programa conjunto da Organizacéo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo/ Organizacdo Mundial de Saude (FAO/OMS) criado em 1963 para
desenvolver padrdes, manuais e normas alimentares internacionais com o objetivo
de proteger a saude dos consumidores e garantir praticas leais de comércio de

alimentos (BRASIL, 2011).
f. SIF — Servico de Inspecao Federal

Este selo surgiu em 1950, no MAPA, com o objetivo de fiscalizar produtos de
origem animal e suas unidades produtivas. Possui carater obrigatério para

comercializacao desses produtos no mercado nacional.

Este selo possui a preocupacdo com a seguranca do alimento onde os
produtos e estabelecimentos devem estar de acordo com a legislagdo brasileira
vigente. A area de atuacdo do selo esta focada em controle da producdo de
alimentos como: carne, leite, mel, ovos e pescado. Tem como objetivos a seguranca
do alimento, cuidar da saude publica, agregar valor aos produtos de origem animal,
garantir exportacdo e combater a fraude econémica. Mais recentemente surgiram os
selos Sistema de Inspe¢édo Municipal - SIM e Sistema de Inspec¢éo Estadual - SIE,

gue restringem a venda destes produtos no municipio ou estado, respectivamente.
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Os o6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo sdo MAPA e/ou as Secretarias de

Saude dos municipios brasileiros.

g. BPF — Boas Praticas de Fabricacdo

As Boas Praticas de Fabricacdo consistem em praticas e procedimentos
adotados para a manipulacdo de alimentos com o objetivo de produzir alimentos
seguros. Este programa é a base da prevencdo de perigos, um dos principios do

APPCC.

As BPF’s sao regidas pela legislacao brasileira e tem carater obrigatdrio,
embora sua cobranca de implantacdo seja progressiva, ou seja, h4 um periodo para
gue as empresas se adaptem. As Portarias 368/97-MAPA e 326/97-MS sao as que
regulamentam a implantacdo do programa de BPF nas industrias processadoras,
Instrucdo Normativa 04/07-MAPA, direcionada apenas para as empresas que
fabricam alimentos para consumo animal e a RDC 216/04-MS, regulamenta o

programa nos servicos de alimentacao.

h. Boas Praticas Agricolas e Boas Praticas Agropecuarias

As Boas Praticas Agricolas (BPAgricolas) fazem parte de um programa de
qgualidade desenvolvido pela FAO para América Latina e Caribe (Food and
Agriculture Organization of the United Nations), para atender 0s peguenos
produtores buscando melhorar a competitividade e a sustentabilidade, aumentando

a qualidade de vida destas familias.

As BPAgricolas sdo um conjunto de principios, normas e recomendacfes

técnicas aplicadas para a producdo, processamento e transporte de alimentos,
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orientadas a cuidar da saude humana, proteger o meio ambiente e melhorar as

condicoes dos trabalhadores e sua familia.

O manual, também desenvolvido pela FAO, possui orientagbes de como
proceder nas seguintes etapas: condi¢bes dos trabalhadores, locais para plantio,
preparo do solo, execucdo do plantio, uso e manejo de 4gua, uso de agrotoxicos,
uso de fertilizantes / adubos organicos, animais na propriedade, colheita e transporte

de alimentos.

Segundo o MAPA, as Boas Praticas Agropecuarias — Bovinos de Corte
(BPAgropecuérias) referem-se a um conjunto de normas e de procedimentos a
serem observados pelos produtores, que além de tornar os sistemas de producéo
mais rentaveis e competitivos, asseguram também a oferta de alimentos seguros,

oriundos de sistemas de producao sustentaveis.

O Manual das BPAgropecuarias, elaborado pela EMBRAPA (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) em parceria com o MAPA, possui orientacdo
para a criacdo sustentavel do gado, além de possuir uma lista de verificagcdo dos
principais pontos a serem observados para garantir a rentabilidade e a
competitividade dos sistemas produtivos, tais como: gestdo da propriedade rural,
funcdo social do imével rural, gestdo dos recursos humanos, gestdo ambiental,
instalagdes rurais, manejo pré-abate, bem-estar animal, pastagens, suplementacao

alimentar, identificagdo animal, controle sanitario e manejo reprodutivo.

Ambos os programas tem como foco a sustentabilidade ambiental e social da
producdo, embora tenha alguns itens de seguranca do alimento. S&o recomendados

e, portanto, ndo tem caréater obrigatorio.
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O direito de utilizar o selo de BPAgricolas ou o certfificado das
BPAgropecuéarias pode ser concedido pela EMBRAPA ou entidades privadas

credenciadas ao INMETRO.

i. Certificado de Produto Organico:

Este selo pode ser concedido por 6rgdos privados que possuem
credenciamento junto ao MAPA, regulamentada pela Lei 10831/2003, que dispbe

sobre a agricultura orgénica.

Este certificacdo tem como objetivo assegurar que o produto estd sendo
produzido dentro dos parametros necessarios para a garantia de que seja organico,
ndo tendo como foco a seguranca do alimento. Cabe ressaltar que a
comercializacdo de qualquer produto, organico ou nédo, deve estar em conformidade
com a Legislacdo Brasileira, no que tange aos padrdes microbiolégicos. Porém,
estes Orgdos sdo responsaveis apenas pela certificacdo do atributo de qualidade

desejado: organico.

2.6. Contaminag&o microbiologica em alimentos

Com a globalizagdo, ficaram mais evidentes os problemas relativos a
qualidade dos alimentos para consumo humano. A Organizacdo Mundial da Saude
tem alertado para a necessidade de se reduzir a contaminacdo de alimentos por
agentes bioldgicos com potencial de causar danos a saude (BALBANI e BUTUGAN,

2001).
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A presenca de microrganismos nos alimentos € normal e, dentro de certos
limites, inofensiva. Os problemas aparecem quando ultrapassa esses limites por

culpa de medidas de higiene e conservacgéao deficientes (SANTOS, 2008).

Existem microrganismos que contribuem para o desenvolvimento e
transformacdes de alimentos em outros diferentes, também ajudam a conservacéo
mais duradora e segura, pois impedem o crescimento de bactérias perigosas. Como
exemplo tem-se as bactérias lacticas, responséaveis pela fermentacéo do iogurte e de

gueijos além das leveduras do péo e da cerveja (SANTOS, 2008).

Outra classe de microrganismos, ndo toxicos, Sd0 0S responsaveis pela
putrefacdo detectavel pela aparéncia, odor e mau sabor levando a uma rejei¢ao

instintiva (SANTOS, 2008).

Os microrganismos que ultrapassam 0s niveis normais sdo nomeados
patogénicos, podendo causar danos tanto ao homem como animais. A maioria dos
problemas relacionados a perda dos alimentos e transmissdo de doencas esta
relacionada ao desconhecimento dos agentes causais desses fatores (SANTOS,

2008).

A presenca de microrganismos patogénico no alimento € capaz de causar
doencas de graves e até a morte. Esse mesmo microrganismo pode chegar aos
alimentos através da agua de irrigacdo contaminada com residuos fecais ou da
propria terra. Homens e animais também podem ser portadores de bactérias, basta
uma manipulacdo ndo adequada dos alimentos para contamina-los através do
contacto com secrecbes da pele, feridas, saliva ou fezes. As bactérias tambéem
podem se encontrar nas entranhas dos animais e chegar a carne durante a

evisceracao do animal (SANTOS, 2008).
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Embora pareca fresco e saudavel, um alimento pode estar contaminado por

locais do organismo.

bactérias patogénicas que, se encontram um meio favoravel, podem se multiplicar a
um ritmo desenfreado. O consumo de patdgenos pode causar infeccbes que se

alojam no trato gastrointestinal ou iniciar no intestino e se disseminar para outros

Tabela 2.1 - Agentes contaminantes, alimentos fonte de contaminacdo e

doencas.
Agente Alimento veiculo de
: : ~ Doenca
contaminante contaminacéo
Echerichia coli Alimentos ou agua contaminados .
. L Gastroenterite
patogena com a bactéria.
Vegetais, frutas irrigadas com
Salmonella typhi | 29ua contaminada. Alimentos Febre tifoide

manipulados por pessoas
doentes.

Salmonella
thyphimurium

Vegetais, frutas irrigadas com
agua contaminada. Alimentos
manipulados por pessoas
doentes.

Febre Paratifoide

Shigella Vegetais, frutas irrigadas com
dysenteriae, agua contaminada. Alimentos Disenteria ou
S.flexneri, S.boydii, | manipulados por pessoas Shigelose
S. sonney doentes.
Peixe e frutos do mar crus,
Vibrio cholerae alimentos lavados ou preparados Colera
com agua contaminada.
Taenia solium Carne de porco e bovina .
. . : Teniase
Taenia Saginata contaminada com larvas.
Trichinella Spiralis Carne de porco contaminada com Triguinose
larvas.
Ascaris Vegetais e frutas irrigadas com -
-~ . : Ascaridiase
Lumbricoides agua contaminada.
Virus da Hepatite Ifrutos do mar_coletados em _
aguas contaminadas, vegetais Hepatite A

A

irrigados com agua contaminada.

Rotavirus

Agua e alimentos contaminados
com fezes.

Enterite por
rotavirus

Fonte: Adaptado de FAO, 2011.
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3. METODOLOGIA

A presente pesquisa € um Estudo de Caso e foi utilizada uma metodologia
gue tém como objeto contextualizar e aprofundar o estudo de um problema em um
universo delimitado (MARTINS, 2008). Este método permite que se faca um estudo
aprofundado dos objetos proporcionando uma visdo global do problema ou de
identificagdo de possiveis fatores que o influenciam ou sé@o por ele influenciados,
(GIL, 2002). O estudo de caso compreende uma metodologia que abrange tudo,
desde a ldgica de planejamento incorporando abordagens especificas até a coleta

de dados e a analise dos mesmos (YIN, 2001).

Nesse sentido, a pesquisa foi desenvolvida através das etapas descritas em

3.1,3.2e3.3:

3.1. Caracteristicas do Distrito Federal

O Distrito Federal esta localizado dentro do Estado de Goias com 5.787.784
Km? tendo como Gnico municipio Brasilia. O DF esta dividido em trinta Regides
Administrativas (Tabela 3.1). Possui uma populacdo de 2.570.160 habitantes
segundo o Censo realizado em 2010 pelo IBGE, tendo uma populacdo urbana de
2.476.249 que representa aproximadamente 97% do total de habitantes. A principal
atividade econbmica do DF esta representada pelo setor servicos que, em 2007,
representava 93,16% do PIB de acordo com dados elaborados pela CODEPLAN em
parceria com IBGE (BRASIL, 2010).
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As Regides Administrativas nas quais esta dividido o DF sao: Brasilia, Gama,

Taguatinga, Brazlandia, Sobradinho, Planaltina, Paranoa, Nucleo Bandeirante,

Ceilandia, Guara, Cruzeiro, Samambaia, Santa Maria, Sao Sebastido, Recanto das

Emas, Lago Sul, Riacho Fundo, Lago Norte, Candangolandia, Aguas Claras, Riacho

Fundo Il, Sudoeste/Octogonal, Varjao, Park Way, SCIA (Setor complementar de

indUstria e abastecimento), Sobradinho 1l, Jardim Botéanico, Itapod, SIA (Setor de

industria e abastecimento) e Vicente Pires (BRASIL, 2010).

3.1 - Populacdo urbana do Distrito Federal segundo as regides administrativas.

Brasilia - DF, 2010

Regides Administrativas

Total de Habitantes

Percentual (%)

Distrito Federal 2.570.160 100
Aguas Claras 135.685 5,28
Brasilia 209.855 8,17
Brazlandia 57.542 2,24
Candangolandia 16.196 0,63
Ceilandia 398.374 15,50
Cruzeiro 36.326 1,41
Gama 127.121 4,95
Guara 125.703 4,89
Itapoa 50.339 1,96
Lago Norte 41.627 1,62
Lago Sul 29.537 1,15
Nucleo Bandeirante 26.086 1,01
Paranoa 53.618 2,09
Park Way 21.162 0,82
Planaltina 165.978 6,46
Recanto das Emas 125.206 4,87
Riacho Fundo 30.809 1,20
Riacho Fundo Il 38.936 1,51
Samambaia 193.485 7,53
Santa Maria 115.607 4,50
Sao Sebastido 71.779 2,79
SCIA (Estructural) 25.732 1,00
Sobradinho 85.491 3,33
Sobradinho Il 105.363 410
Sudoeste/Octogonal 55.323 2,15
Taguatinga 221.909 8,63
Varjao 5.371 0,21

Fonte: CODEPLAN - 2011
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As Regides Administrativas centrais, Brasilia, Lago Sul, Lago Norte tém

caracteristicas de melhor estrutura urbana e com um nivel alto de poder aquisitivo

entre seus habitantes (Tabela 3,2).

3.2 - Renda média domiciliar mensal e Per capita mensal, segundo as regioes
administrativas - Distrito Federal - 2011

Regi6es Administrativas

Renda domiciliar mensal

Renda per capita mensal

(sm) (sm)
Distrito Federal 9,3 2,9
Aguas Claras 13,4 4,5
Brasilia 17,6 6,1
Brazlandia 4.6 1,3
Candangolandia 7,4 19
Ceilandia 4,7 1,2
Cruzeiro 12,3 3,8
Gama 6,5 2
Guara 11,1 3,4
Itapoa 2,5 0,7
Lago Norte 23,4 8,1
Lago Sul 31,6 9,6
Nucleo Bandeirante 8,3 2,5
Paranoa 3,6 0,9
Park Way 21,3 6,1
Planaltina 4,3 1,2
Recanto das Emas 3,6 1
Riacho Fundo 6,2 1,7
Riacho Fundo Il 4,3 1,3
Samambaia 4,1 1,2
Santa Maria 4,5 1,3
Sao Sebastido 3,4 0,9
SCIA (Estructural) 2,3 0,6
Sobradinho 9 2,7
Sobradinho 9 2,5
Sudoeste/Octogonal 19,8 7,8
Taguatinga 8,5 2,9
Varjao 2,9 0,8

Fonte: CODEPLAN -2011
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3.2. Coletade dados

O método usado para a coleta de dados, junto aos consumidores, foi o
Survey. A pesquisa Survey examina uma amostra da populacdo e permite realizar
enunciados descritivos da mesma. Foram realizadas perguntas através de um
guestionario estruturado para o fim da pesquisa. O questionario possuia perguntas
fechadas, abertas, de multiplas respostas, e perguntas com escala de notas

avaliativas (Apéndice I)

Antes da aplicacdo do questionario final foi realizada a validagdo do mesmo
no més de novembro de 2011, onde 30 pessoas foram entrevistadas e como
resultado realizou-se mudancas nas perguntas tornando o questionario final mais

adequado aos objetivos da pesquisa.

Cada consumidor amostrado representou uma unidade de andlise. As
descri¢cOes individuais destes foram entdo usadas para descrever a populacdo de
consumidores em termos de percepcao de risco de contaminacdo microbioldgica
presente nos alimentos. Os consumidores foram entrevistados no periodo de marcgo
a maio do ano de 2012 em supermercados, na Central de Abastecimento do Distrito

Federal (CEASA) e na Rodoviaria do Plano Piloto.

Com o objetivo de realizar descrigbes e inferéncias da populacdo objeto de
estudo, se estimou o tamanho amostral. Existem diversas formas de calcular o

tamanho amostral a continuacéo apresenta-se duas metodologias:
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a. Metodologia proposta por Martins (2002)

Considerando um universo amostral de uma populagdo infinita com uma
margem de erro de 5% e nivel se seguranca de 95% e assumindo que os dados se
distribuem normalmente, conforme a férmula tem-se que:

_Z?xpq _ (1,96)* x (0,5)(0,5)
T T (0,05)2

= 384,16

Sendo:

n= Numero de pessoas a entrevistar;

Z= 1,96 (valor da distribuicdo normal padréo — nivel de confianca de 95%);

p = proporcao de respondentes para opgao “sim” (p = 0,5);

g = proporcéao de respondentes para opgao “nao” (q = 0,5);

e = erro amostral (0,05).

Para esse calculo é necessario conhecer P e Q. A literatura estatistica
estabelece que, o maximo de pq ocorre quando p € igual a q igual a 0,25.
Desenvolvendo a equacao anterior, o tamanho amostral, n, é igual a 384,16. Esse
namero representa 0 numero minimo de consumidores a serem entrevistados

segundo a metodologia do Martins (2002).
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b. Metodologia proposta por Barbetta (2006)
Sejam:

N: tamanho da populacédo, neste casso corresponde a 2.570.160 segundo CENSO

realisado em 2010 pelo IBGE;

n: tamanho da amostra;

No: UMma primeira aproximacao para o tamanho da amostra e
Eo: erro amostral toleravel (0,05).

Um primeiro calculo do tamanho da amostra pode-se conhecer através da seguinte

formula:

1o 400
"o =F2 T (0,05)2

Conhecendo o tamanho N da populacéo, o célculo é corrigido por;

_ Nxny  2570.160 X 400
" N+ n, 2570.160 + 400

n = 399,9

Pode-se observar que a corregdo com o tamanho N da populagdo, néo
alterou o célculo inicial do tamanho da amostra. Segundo Barbetta (2006), se a
populacdo for muito grande, o célculo do tamanho da amostra pode ser feito pela

primeira expressédo sem levar em conta o tamanho exato, N, da populacéo.
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3.2.1. Amostragem e representatividade dos dados

Diferentes razdes orientam a tomar a deciséo de dividir a populacdo total em
estratos e eleger uma amostra aleatéria em cada. Os elementos em cada estrato
devem ser mais semelhantes entre si do que com respeito a populagdo. A
estratificacdo ajuda na reducédo do tamanho amostral, trazendo maior confiabilidade

na analise dos resultados.

Para obter a amostra aleatéria estratificada, primeiro se divide a populacéo
em estratos, 0s quais sdo mais homogéneos que a populacédo total. Os elementos
da amostra séo, entdo, selecionados aleatoriamente ou por método sistematico para
cada estrato. As estimativas da populacdo com base na amostra estratificada
geralmente tém maior precisdo (ou menor erro de amostragem) que se toda a
populacdo fosse amostrada através de amostragem aleatoria simples (MARTINS

2002).

Segundo Martins (2002) o numero de itens selecionados de cada estrato pode
ser: Simples (0 mesmo numero em cada estrato); proporcional (a distribuicdo se faz
de acordo com o tamanho da populagdo em cada estrato) ou Otimo (apresenta-se
guando as amostras tém tamanhos proporcionais aos respectivos numeros de
elementos dos estratos, e guardam proporcionalidade com respeito a variabilidade

de cada estrato).

Trabalhou-se apenas com a populacdo urbana, ja que representa 97% da
populacdo do DF. Constituiu-se a variavel renda familiar como base para a

estratificacdo. Portanto foram identificados estratos da populacdo com base nas
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diferentes classes de renda familiar, envolvendo grupos de regides administrativas

do DF que possuem caracteristicas semelhantes para um determinado atributo.

Com o objetivo de estabelecer os estratos e considerando o estudo realizado

por Brisola (2004), considerou-se a classificagdo socioecondmica realizada no Brasil

(tabela 3.3) foram estabelecidos trés estratos:

Tabela 3.3 - Classificagdo socioecondmica do Brasil - 2011

Renda média familiar

CLASSE
(Valor bruto em R$) 2009
Al 11.480
A2 8.295
Bl 4,754
B2 2.656
C1 1.459
C2 962
D 680
E 415

Fonte: ABEP

Grupo 1: regibes administrativas em que mais de 50% da populagdo possua

uma renda acima de 4.754,00 reais.

Grupo 2: regibes administrativas em que mais de 50% da populacédo possua

renda de 1.460,00 até 4.754,00 reais.
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Grupo 3: regibes administrativas em que mais de 50% da populacdo possua

renda inferior a 1.459,00 reais.

Considerando que, segundo o postulado do limite central que diz que uma
amostra suficientemente grande (n>30) é considerada aceitavel para garantir que a
distribuicdo da média amostral é aproximadamente normal (URDAN, 2011),
estabeleceu-se a proporcdo de consumidores a ser consultados em cada grupo de

acordo a porcentagem de pessoas gque 0 grupo representa da populacéo total.

Mesmo que tenham sido definidos, pela inferéncia estatistica, como minimo
384 entrevistas por meio da metodologia de Martins e 400 entrevistas através da
metologia de Barbetta, foram feitas 448 entrevistas e consideradas 430 entrevistas
para o fechamento dos grupos por tanto, apresenta-se, entdo, a proporcao de

consumidores que foram consultados nos diferentes grupos.

Grupo 1 (25,6%) 114 pessoas

Grupo 2 (29,3%) 113 pessoas

Grupo 3 (45,2%) 203 pessoas

3.3. Anélise dos dados

Os 430 questionarios sobre percepcdo do consumidor sobre riscos

microbiolégicos em alimentos aplicados em 2012 geraram 9.460 respostas.
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Os dados obtidos por meio das perguntas abertas foram categorizados
segundo as freses mais comuns para depois serem tabulados de igual forma que os

dados provenientes das perguntas fechadas.

Utilizo-se o programa Statistical Package for Social Science v. 20.0 - SPPS na

tabulacéo e analise estatistica dos dados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO.

4.1. Percepc¢édo da contaminacdo microbiolégica em alimentos

A pesquisa contou com a aplicacdo de 448 questionarios (APENDICE I) e
teve a participacdo de estudantes de mestrado em agronegdécios, da equipe do
Nucleo de Apoio a Competitividade e Sustentabilidade da Agricultura (NUCOMP) da
Universidade de Brasilia e dos alunos participantes do Programa de Educacgéo
Tutorial do curso de Agronomia (PET Agronomia — Semeando e Preservando o

Futuro).

Para uma melhor compreensdo dos resultados a analise foi dividida da
seguinte forma: Caracteristicas demograficas; Percepcdo dos consumidores dos
fatores chaves em relacdo aos riscos microbiolégicos em alimentos; Fontes de
informac&o que procuram os consumidores na hora de indagar acerca da qualidade
dos alimentos; Efeito do nivel de escolaridade na percep¢do do consumidor sobre o
risco microbiolégico em alimentos; Efeito do nivel de renda na percepc¢do do

consumidor sobre o risco microbiolégico em alimentos.
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4.1.1. Caracteristicas demograficas dos consumidores entrevistados

O perfil sécio-demografico dos consumidores caracterizou-se da seguinte

forma:

No Distrito Federal a populacdo em 2010 foi contabilizada em 2.562.963
pessoas, quanto comparada ao ano 2000 (2.051.146) apresentou crescimento de

24,95% (IBGE, 2010).

Em relac&o ao género, em 2010, o Distrito Federal, a razao entre os géneros
masculino e feminino é de 0,916. Em 2010, o Distrito Federal apresentou uma das
menores razdes do Pais. Considerando a populacdo total do Distrito Federal, o

namero de mulheres que ultrapassa de homens é de 112.489.

Neste estudo, foi observado que 63,8% dos entrevistados sdo do género

feminino e 36,2% do género masculino (Figura 4.1).
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Figura 4.1 - Porcentagem dos entrevistados conforme ao género. Brasilia - DF, 2012

Em relagdo ao estado civil dos entrevistados verificou-se que 49,3% séo
casados; 37,7% solteiros; 7,6% divorciados; 3,8% Unido estavel, 1,3% vilvos e

apenas uma pessoa néo informou seu estado civil.

De acordo com o Censo demografico do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2010), 23,7% da populacdo do Distrito Federal ttm de 0 a 14 anos
de idade, enquanto 68,6% tém entre 15 e 59 anos e 7,7% tém entre 60 anos ou

mais.

Quanto a faixa etaria dos entrevistados observou-se gque 65,8% estavam na
faixa entre 21 e 40 anos. Os demais se distribuiram nas seguintes faixas: 5,9%

menos de 20 anos de idade; 19,4% de 41 a 50 anos de idade; 6,5% de 51 a 60 anos
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de idade; 2,5% de 61 a 70 anos de idade; e somente quatro pessoas nao
informaram sua idade (Tabela 4.1). Portanto, os entrevistados se encontram no

grupo de pessoas economicamente ativas.

Tabela 4.1 - Idade aproximada dos entrevistados. Brasilia - DF, 2012

Faixa etéaria NGmero Porcentagem | Porcentagem | Porcentagem
Anos % valida % Acumulada
Menos de 20 26 5,8 59 59
De 21 a 30 140 33,0 33,3 39,2
De 31 a 40 139 32,1 32,4 71,6
De 41 a 50 83 19,2 19,4 91,0
De 51 a 60 28 6,5 6,5 97,5
De 61a70 11 2,5 2,5 100,0
Total 427 99,1 100,0
Valores perdidos
3 0,9

IN&o Informaram
Total 430 100,0

Foi observado que 60,6% das pessoas entrevistadas possuem filhos, desse
total 20,5% das pessoas possuem apenas um filho e mesma porcentagem as
pessoas que possuem mais de dois filhos; 19,6% possuem apenas dois filhos; e
39,3% das pessoas entrevistadas nao possuem filhos (Figura 4.2). Observou-se que
S80 pessoas responsaveis por criangas ou outras pessoas, de onde se conclui que
h& uma preocupagdo com a qualidade/inocuidade do alimento consumido. O que

valida que a informacao € apropriada para a pesquisa.
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Figura 4.2 - Porcentagem dos entrevistados conforme o niumero de filhos. Brasilia -

DF, 2012

Quanto ao nivel de escolaridade, conforme Pesquisa Nacional por Amostra de
Domicilios — PNAD (IBGE, 2008), o Distrito Federal apresentou a maior taxa de
escolaridade do Pais entre 18 e 24 anos. Segundo esse instituto 41,1% da
populacao do Distrito Federal frequenta a escola, enquanto que no Brasil a taxa é de

30,5%.

Verificou-se que 34,7% dos entrevistados possuem, no minimo, nivel de
ensino superior completo, e desse, 14,1% das pessoas possuem poés-graduacao;
20,6% possuem ensino superior completo e 21,9% possuem ensino superior
incompleto. Foi observado que 22,8% das pessoas entrevistadas possuem nivel de

ensino médio completo e que 20,6% nao alcancaram esse nivel de escolaridade
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(Figura 4.3). Portanto, a pesquisa contou com pessoas instruidas e esclarecidas,
sem, contudo, estarem diretamente relacionadas com areas de conhecimento sobre

contaminagao em alimentos.
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Figura 4.3 - Porcentagem dos entrevistados conforme o grau de escolaridade.

Brasilia - DF, 2012

Observou-se que, dentro das respostas validas, 25,4% das pessoas
entrevistadas pertencem a uma faixa de renda superior a R$4.775,00. Apenas 4,6%
possuem uma renda acima de R$11.480,00. Os demais entrevistados distribuem-se
nas seguintes faixas: inferior a R$962,00 (14,4%); de R$963,00 a R$1.459,00
(25,8%); de R$1.460,00 a R$2.656,00 (18,7%) e de R$2.657,00 a R$4.774,00

(15,8%), (Tabela 4.2).
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Segundo IBGE (2010) o rendimento médio mensal familiar no Distrito Federal

é de R$4.513,16, enquanto a média nacional é de R$2.763,47. Os entrevistados, em

sua maioria, se encontram distribuidos entre a média nacional e a média do Distrito

Federal.

Tabela 4.2 - Faixa de renda familiar dos entrevistados. Brasilia - DF, 2012

Renda familiar Erequéncia Porcentagem | Porcentagem | Porcentagem
Reais 9 % valida % Acumulada
Inferior a 962 58 13,4 14,4 14,4
De 963 a 1.459 106 24,1 25,8 40,2
De 1.460 a 2.656 75 17,4 18,7 58,9
De 2.657 a 4.754 59 14,7 15,8 74,6
De 4.755 a 8.295 48 11,2 12,0 86,6
De 8.296 a
36 8 8,6 95,2
11.480
Acima de 11.480 20 4,5 4,8 100,0
Total 402 93,3 100,0
Valores perdidos
28 6,7
/IN&o Informaram
Total 430 100,0

Observou-se que o resultado da estratificacdo ficou de acordo com o calculo

apresentado, uma vez que o mesmo foi estabelecido por estratos de renda.

Ressaltou-se que 76,3% dos entrevistados que pertencem ao grupo trés (3),

possuem renda familiar inferior a 1.459,00 reais; 59% dos que pertencem ao grupo

dois (2) possuem renda familiar de 1.460,00 a 4.754,00 reais e 67,7% das pessoas
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gue pertencem ao grupo um (1) possuem renda acima de 4.755,00 reais. (Figura

4.4).

60,0% -

51,0%
50,0% |

40,0% -

31,1%

30,0 27,9% 25,5%  25,5%
’ 0,

25,3% - o EGRUPO1 (A1 A2)

20,0% - 16,7% EGRUPO?2 (B1 B2)
GRUPO 3 (C1 C2)
10,0% -
o ol I.
De

Inferiora De R$963 De De RS De Acima de
RS962 aRS$1.459 R51.460a RS2.657a 4.755a RS$8.296a 11.480
RS 2.656 RS54.754 RS$8.295 RS11.480

Renda familiar

ES
1

porcetagem

Figura 4.4 - Porcentagem dos entrevistados conforme grupos de renda (estratos).

Brasilia - DF, 2012

4.1.2. Percepcdo dos consumidores sobre fatores chave em relagdo aos

riscos microbioldgicos em alimentos

Foram efetuadas perguntas fechadas que visam identificar os fatores chave
de como os consumidores percebem a contaminag¢ao microbiolégica em alimentos.

A primeira pergunta procurou identificar com qual conceito os consumidores
relacionam o significado de “Alimento Seguro/Indcuo”. Foi observado que 17,2% dos
entrevistados relacionam alimento seguro com livre de aditivos; 39,7% com livre de

residuos de pesticidas; 64,8% com livre de contaminagéo microbioldgica e 35% com
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qualidade nutricional. Destaca-se que o0s consumidores concordaram com a
afirmativa que a contaminagdo microbiologica € o fator mais importante em relagdo

ao alimento seguro (Tabela 4.3).

Tabela 4.3 — Percepcao do conceito de Alimento seguro. Brasilia — DF, 2012

Para vocé Respostas
alimento
o Porcentagem de

seguro/inocuo Numero Porcentagem % casos %
esta relacionado 9 0
com
Livre de Aditivos 76 11,0 17,2
Livre de Residuos

167 25,4 39,7
de Pesticidas
Livre de
Contaminacao 271 41,4 64,8
Microbioldgica
Com Qualidade

153 22,3 35,0
Nutricional
Total 667 100,0 156,7

Ao serem indagados sobre o0s agentes contaminantes o0s entrevistados
manifestaram, em primeiro lugar, as bactérias (97,8%); seguidas pelos fungos
(71,7%); parasitas (58,7%); virus (58,2%) e em ultimo lugar as toxinas de algas

(20,2%).

Solicitou-se aos entrevistados que citaram bactérias, fungos ou outros
agentes contaminantes que ja tivessem tomado conhecimento antes, mas, somente

0 36,4% das pessoas responderam. Observou-se que a Salmonella € uma das
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agentes mais reconhecidos pelos respondentes (74,8%); seguido de coliformes
fecais (38,7%) e os Staphylococcus (11,7%). Outros agentes foram mencionados

mais em uma proporgéo muito pequena (Tabela 4.4).

Tabela 4.4 - Nome dos Agentes contaminantes identificados pelos

entrevistados. Brasilia — DF, 2012

Cite o nome de Respostas
bactérias, fungos
Porcentagem de

Ou outros agentes Numero Porcentagem % casos %
contaminantes que gem o
vocé ja ouviu falar?
Salmonella 112 51,3 74,8
Coliformes fecais 58 26,5 38,7
Staphylococcus 18 8,0 11,7
Virus da hepatite A 2 1,3 1,8
Clostridium

. 6 2,9 4,3
botulinum
Ténia 5 2,5 3,7
BSE- Vaca Louca 2 0,8 1,2
Aflatoxina 5 2,1 3,1
Pseudémonas 3 1,7 2,5
Rhizopus 1 0,4 0,6
Virus da Febre

5 2,5 3,7

aftosa
Total 217 100,0 146,0

Os entrevistados indicaram a carne como um dos alimentos que representa
maior risco de contaminac¢do microbiologica em alimentos, onde 67,1% das pessoas
consideram ter mais probabilidade de se contaminar com esse tipo de alimento. Os
alimentos como frango, peixe, leite e legumes apresentam uma porcentagem de

percepcao similar; ja as frutas tem uma menor percepcao negativa (Figura 4.5).
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Behrens et al. (2009), em estudo realizado na cidade de S&o Paulo, aponta
gue 0s grupos pesquisados tém uma percepcdo maior dos riscos de contaminagao
associados a produtos que contem carne bovina o que corrobora a percepcéo que

em geral tem os entrevistados no Distrito Federal.
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Figura 4.5 - Porcentagem de respostas sobre alimentos associados a

doencas transmitidas pelos alimentos. Brasilia - DF, 2012

Ao serem indagados sobre a probabilidade de se contaminar por meio de
comidas preparadas em lugares especificos, observou-se que 72,9% dos
consumidores entrevistados tém pouca confianca na comida preparada em

restaurantes, 36,5% com comidas preparada em eventos de igrejas ou escolas;
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34,9% com comidas de conservas; 22,8% com comida preparada para eventos
familiares e somente 3,1% considera a possibilidade de se contaminar com comida

preparada em casa.

De acordo com estudo feito por Redmond e Griffith (2004), a percepcéo do
risco de se contaminar através de alimentos preparados em casa € considerada
baixa por 90% dos entrevistados nessa pesquisa. Os autores observaram que as
pessoas acreditam ter controle sobre o alimento na hora do preparo de sua propria
comida e que existe pouca confian¢ca quando a preparacdo estd nas maos de outras

pessoas.

Quanto a seguranca na forma de producdo de alimentos observou-se que
85,9% das pessoas entrevistadas estdo preocupadas com essa questdo. Dessa
porcentagem, 89,6% consideram que existem diferencas entre a seguranca de
alimentos produzidos de forma convencional e produzidos de forma ecoldgico-
organica. Ao serem questionados sobre o porqué dessa resposta 39,5% indicaram
gue o uso dos diferentes tipos de adubos, agrotoxicos na producdo convencional e
produtos naturais na producdo de forma ecoldgico-organica faz a diferenca em
guestOes de seguranca. E ainda 28,6% dos entrevistados associam a diferenca em
questdes de seguranca ao cuidado que a produgdo organica tem no processo de
cultivo, 20,5% reconhecem que por serem diferentes formas de producdo a

seguranca (inocuidade) € afetada.

Com menor frequéncia aparecem respostas como as seguintes: “A
contaminagdo microbioldgica pode-se apresentar em ambas” (8,1%); “Na forma

organica o processo de selegcado dos produtos € mais rigoroso” (1,4%); “A segurancga
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depende do fornecedor” (1,0%); “O uso do controle biologico das pragas nos cultivos

organicos faz a diferenca nas questdes de seguranga” (1,0%).

Ao serem indagados sobre qual forma de producéo acreditavam ser mais
segura, somente 316, dos 448 entrevistados responderam e, destes, 94% indicaram
que a forma orgénica é mais segura. Ao serem perguntados o porqué, 51,6%
consideram que ao estar livres se agrotoxicos o0s produtos organicos sao mais
seguros para o consumo; 20,2% das pessoas relacionam a seguranca com produtos
mais naturais; 18,3% consideram que o produto organico é mais saudavel. Em
menor propor¢gdo foram obtidas respostas como: “O produto organico é mais
higiénico” (1,9%); “Os produtos organicos tém maior valor nutricional” (1,9%); “A

producdo convencional estd livre de contaminagdo microbiolégica” (3,1%) e “Os

produtos organicos com selo sao mais seguros” (2,7%).

Observou-se que ao serem indagados pelas formas de contaminacdo em
alimentos, 64,5% dos entrevistados acreditam que os alimentos podem ser
contaminados por meio do transporte, armazenamento e manipulacéo; 59,1% por
meio de residuos de roedores, insetos ou animais de estimacao; 50,8% acreditam
que o uso de agua ndo tratada na irrigacdo poder ser fonte de contaminacdo
microbiolégica em alimentos. Outros itens sdo ressaltados por os consumidores

entrevistados (Figura 4.6).
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Figura 4.6 - Porcentagem das formas de contaminagao reconhecidas pelos
consumidores. Brasilia - DF, 2012

Nesta pesquisa, 0s aspectos considerados mais importantes na hora de
avaliar o nivel de preocupacdo quanto a segurancga de alimentos, apesar de se
observar uma preocupacdo moderada, se apresentam em ordem de prioridades,
segundo escala de notas utilizada (de 1 a 5, sendo 1 menor grau de preocupacgao e
5 maior grau) , sdo: Quimicos como corantes e conservantes (3,41), alimentos
minimamente processados (3,10), alimentos frescos (3,02), irradiacdo em alimentos
(2,76), alimentos preparados e congelados (2,70) e alimentos pasteurizados (2,58)

(Tabela 4.5).
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Tabela 4.5 - Nota média do nivel de preocupagcdo atribuida pelos

consumidores entrevistados segundo o tipo de preparos . Brasilia — DF, 2012

Aspectos Nota Nota Média Desvio
P Maxima Minima Padrao
Alimentos 1 5 2,58 1,329
pasteurizados
Alimentos 1 5 270 1,260
preparados e
congelados
Alimentos frescos 1 S 3,02 1,324
Alimentos 1 5 3.10 1,261
minimamente
processados

C 1 5 2,76 1,574
Irradiacao
Quimicos como 1 5 3.41 1,323
corantes e
conservantes

4.1.3. Fontes de informacdo utilizada pelos consumidores na hora de

indagar acerca da qualidade dos alimentos

Em geral, os entrevistados indicaram como fonte de informac&o sobre a
gualidade dos alimentos a indicada nas embalagens dos produtos (71,4%). Fontes
como internet, estabelecimento de compra, radio e televisdo e parentes ou amigos
sdo menos procuradas pelos entrevistados. Somente 6,1% das pessoas dizem nao

procurar nenhum tipo de informacéo (Figura 4.7).
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Os resultados desta pergunta estdo de acordo com o apontado por Spers
(2003). O autor ressalta que os fatores relacionados indiretamente com o produto,
como as Iinformacdes contidas na embalagem, também sdo considerados

importantes pelos consumidores.
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Figura 4.7 - Porcentagem respostas Fontes de informacgéo procuradas pelos

entrevistados para conhecer a qualidade do produto. Brasilia - DF, 2012
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4.1.3.1. Comparacdo de proporcdes e efeito da renda e escolaridade na

variavel Fonte de Informacéo

Para a analise comparativa, entre o grau de escolaridade e as fontes de
informagéo dos entrevistados, desenvolveu-se uma tabela de comparacdo de
propor¢cdes (método qui-quadrado), utilizando-se também teste Z (Tabela 4.6). Os

efeitos que apresentaram maior relevancia serao tratados a seguir:

Segundo o teste do qui-quadrado, existe diferencas significativas nas
propor¢cdes das respostas nas fontes de informagcdo Embalagens dos produtos,

Estabelecimento de compra e Internet.

Em relacdo a fonte de informacdo Embalagens dos produtos, entre todas as
respostas, 0S grupos que apresentaram maior propor¢cdo foram os grupos de
individuos com grau de escolaridade de ensino superior completo (87%), seguido
dos grupos de individuos com grau de escolaridade ensino superior incompleto

(82,7), Pos-graduacéo (76,2%), e ensino médio completo (61,8%).

As pessoas com nivel de ensino fundamental completo (45,5%) e incompleto
(33,3%) tém preferéncia em procurar informacdo no Estabelecimento de compra,
quanto comparadas aos individuos com ensino superior completo e Pds-graduacéo,

9,8% e 6,3%, respectivamente.

Observou-se que as pessoas com ensino superior completo (20,7%) e POs-
graduacéo (20,6%) usam como fonte de informacao Internet em relacdo aos demais
grupos. Diante disso € possivel concluir que acesso a internet é maior dentre as

pessoas com grau de escolaridade superior.
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Para as outras fontes de informacdo ndo se observou diferencas na

preferéncia em funcao do grau de escolaridade.
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Tabela 4.6 - Fontes de Informacdo de preferéncia dos entrevistados sobre o produto alimenticio em funcdo do grau de

escolaridade. Brasilia — DF, 2012.

Grau de escolaridade
Fontes de Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Pés-
Informacéao fundamental fundamental médio meédio superior superior graduagéao
incompleto completo incompleto completo incompleto completo %
% % % % % %
Embalagem dos
36,4 ac 545 ac 458 a 61,8 ac 82.7b 87b 76,2 bc
Produtos
Parentes ou
, 18,2 a 6,1a 125a 9.8a 11,2 a 7,6 a 159 a
amigos
Radioe TV 27,3 a 12,1 a 10,4 a 14,7 a 13,3 a 15,2 a 11,1 a
Estabelecimento
455 a 33,3 a 27,1ab 15,7 ab 13,3 ab 98b 6,3 bc
de Compra
Internet 0,0t 29ab 4.2 ab 39a 5,2a 20,7 b 20,6 bc
N&o Procura 9,1a 9,1a 8,3a 8,8a 52a 2,2a 48a

Foi eliminada a opgéo de Sem escolaridade, a qual ndo apresentava nenhuma resposta.

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparagéo porque a propor¢ao e igual a zero.
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Foram observados efeito diretos na analise comparativa entre os estratos e

as fontes de informacéo usada pelos entrevistados.

Segundo o teste qui-quadrado também existe diferencas significativas nas
proporcdes das respostas sobre fontes de informacéo sobre os produtos dos itens

Embalagens dos produtos, Estabelecimento de compra e Internet.

Observou-se que as pessoas que pertencem aos grupos 1 e 2 (79,8% e
76,3% respectivamente) usam como fonte de informacdo, em maior proporcédo, as

Embalagens dos produtos comparadas com os entrevistados do grupo 3 (62,1%).

Com relacdo ao Estabelecimento de compra, cerca de 20% das pessoas que

pertencem ao grupo 3 afirmaram buscar informacéo através dessa fonte.

Observou-se que 15% das pessoas que pertencem ao grupo 2 usam como
fonte de informacéo a Internet, porcentagem maior comparada com as pessoas do

grupos 1 e 3 (12% e 5% respectivamente)

A seguir, uma andlise mais detalhada dos efeitos da variavel renda nas

fontes de informagé&o usadas pelos entrevistados (Tabela 4.7):

Observou-se que as pessoas com renda acima de R$1.460,00 usam como
fonte de informacao, em maior proporcdo, as Embalagens dos produtos comparadas

aos entrevistados com renda inferior a R$1.459,00 (Tabela 4,7).

Cerca de 27% das pessoas com renda inferior a R$962,00 afirmaram buscar
informagdOes sobre o produto no Estabelecimento de compra, porcentagem muito
maior que a observada dentre as pessoas com renda entre R$ 4.755,00 e

R$8.295,00 (4%).
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As outras fontes de informacdo ndo apresentaram diferencas significativas na

preferéncia do consumidor em funcao da renda familiar.

A importancia da questdo da seguranca/inocuidade dos alimentos indica que
h& uma necessidade de buscar formas de conscientizacdo sobre esse assunto.
Conforme os consumidores tém mais informacdes através da educagéo, midia, entre
outros, sobre a inocuidade, os consumidores apresentam maior preocupacao pela
higiene pessoal e dos alimentos (MALDONADO et al, 2011). O conhecimento sobre
a seguranca dos alimentos deve ser buscado desde o ensino fundamental e médio
para garantir mudancas de comportamentos responsaveis na manipulacdo de

alimentos.
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Tabela 4.7 - Fontes de Informacao de preferéncia dos entrevistados sobre o produto alimenticio em funcdo da renda

familiar. Brasilia — DF, 2012

Renda Familiar

"ffor;trﬁz d;O Inferior a De R$963a | De R$1.460 | De R$2.657 | De R$4.755 | De R$8.296 Acima de
¢ R$962 R$1.459 a R$ 2.656 a R$4.754 a R$8.295 a R$11.480 11.480
% % % % % % %
Embalagem dos
45 a 546ab 73,1bc 84.8¢c 86cd 944 ce 85bcf
Produtos
Parentes ou
) 6,7 a 11,1 a 14,1 a 6,1a 20a 5,6a S5a
amigos
Radioe TV 15a 13,9 a 14,1 a 9,1a 18 a 11,1 a 10 a
Estabelecimento
26,7 a 23,1ab 12,8ab 9,1ab 4Db 11,1ab 5ab
de Compra
Internet 51a 7,4 a 51a 15,2 a 14 a 16,7 a 20 a
N3o Procura 15,3 a 7.4 a 3,8a 3a ot 28a 5a

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenga estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparagéo porque a propor¢ao e igual a zero.
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4.1.4. Efeito do nivel de escolaridade na percepcao do consumidor sobre o

risco microbiolégico em alimentos

Para a andlise comparativa, entre grau de escolaridade e a percepcao do
consumidor sobre o risco de contaminacdo microbiolégica em alimentos foram

incluidos os fatores questionados na pesquisa.

41.4.1. Efeito do nivel de escolaridade na percepcdo da
seguranca/lnocuidade do alimento

Foram observados efeitos da escolaridade dos entrevistados na percepcao e
entendimento do conceito e significado do termo alimento seguro (Tabela 4.8). A

seguir serdo tratados os aspectos mais relevantes:

Foi observado que é pequena a proporcdo de pessoas que relacionaram
alimento seguro/In6cuo com alimentos livre de aditivos. Observou-se diferenca
significativa nessa percepcdo entre as pessoas com grau de escolaridade de Pos-
graduacéo (30,2%) e, ensino superior completo (32,6%) e as pessoas com grau de
escolaridade de ensino médio incompleto (6,2%); ensino médio completo (9,8%), e
superior incompleto (9,2%). Os aditivos, com excecdo das pessoas de maior
escolaridade, nédo foram considerados importantes na formacédo do conceito de

alimento seguro.

Segundo o codex alimentarius, o conceito de aditivo refere-se a qualquer
substancia que, independente de seu valor nutritivo, € adicionada intencionalmente
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aos alimentos com fins tecnoldgicos, sendo uma ajuda eficaz na producéo,
preparacdo, acondicionamento, embalagem, transporte ou armazenamento do

alimento.

Aditivos como os conservantes tém como funcdo Inibir ou retardar o
crescimento de microrganismos e de deterioracdo que eles causam (IBANEZ, 2003).
Eles tornaram-se um componente indispensavel do alimento. Isto devido a demanda
crescente por parte dos consumidores de uma ampla gama de produtos alimentares

praticos e de facil manuseio na cozinha.

Aproximadamente 60,0% dos entrevistados com ensino superior completo
relacionaram alimento seguro/in6cuo com alimentos livres de residuos de pesticidas,
proporcao significativamente maior que a observada entre aqueles com ensino
fundamental completo (27,3%); ensino médio incompleto (25%), ensino médio
completo (27,5%) e ensino superior incompleto (35,7%). Os agrotoxicos, pela
cobertura dada pela midia, sdo entendidos pelos consumidores como sendo um
possivel contaminante de alimentos. Os entrevistados com maior nivel de
escolaridade demonstraram maior percepcdo dessa caracteristica como sendo
determinante na qualidade/inocuidade do produto. E importante ressaltar que, evitar
a contaminacdo quimica dos alimentos é mais responsabilidade dos atores da

cadeia produtiva que do consumidor final.

Quando o tema € qualidade nutricional o papel se inverte. Cerca de 60,0%
dos entrevistados que possuem grau de escolaridade de ensino fundamental
completo relacionaram alimento seguro/Inécuo com alimentos com qualidade
nutricional diferenca percentual significativa daquela apontadas pelos entrevistados

com maior nivel de escolaridade superior completo (27,2%) e Pds-graduacédo (19%).
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Também se observou diferenca significativa entre o grupo de entrevistados com
ensino médio incompleto (47,9%) Pds-graduacdo. Ou seja, quanto maior o nivel de
escolaridade do entrevistado menos ele vincula a qualidade nutricional a seguranca
do alimento para o consumidor. A qualidade nutricional € componente essencial na
conformacao da qualidade final do produto. No entanto, ndo define a seguranca do
produto para o0 consumidor. Observou-se aqui confusdo dos entrevistados,
principalmente pertencentes aos grupos de menor escolaridade, sobre o conceito de
seguranca do produto/inocuidade. Embora eles entendam que o contetdo nutricional
do produto seja importante, ndo separam esse conceito do conceito de inocuidade

ou seguranca do alimento.

Quanto a contaminagcdo microbiolégica em alimentos, observou-se diferenca
significativa entre a percepg¢do dos grupos de consumidores. Aqueles de maior
escolaridade, como o0s com poés-graduacdo (85,7%) vincularam Alimento
Seguro/inbcuo com alimento livre de contaminacdo microbiolégica. Verificou-se
ainda que a medida que a escolaridade diminuia, reduzia-se também a percentagem
dos entrevistados com essa mesma percep¢ao. Ou seja, quanto mais esclarecidas e
informadas, maior importdncia deram a qualidade microbiol6gica do produto na
formacéo do conceito final de produto seguro ou indcuo. Os entrevistados com grau
de escolaridade de ensino fundamental incompleto (27,3%); e ensino fundamental
completo (36,4%) apresentaram essa percepgdo, porém em grau muito inferior aos
entrevistados de maior nivel de escolaridade. A contamina¢do microbiologica de um
alimento, na maioria das vezes, ndo é percebida no momento da aquisicdo ou
consumo o que dificulta sua identificacdo. N&o existe sobre esse tema debates na
midia e nem reportagens bombasticas como as que acontecem no caso dos

agrotoxicos. Portanto, a percepcdo do problema esta diretamente relacionada ao
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grau de instrucdo do entrevistado que quanto maior, maior sera sua compreensao
sobre a importancia desse aspecto na conformacao da qualidade final do produto e

na inocuidade do mesmo.

Em geral, os entrevistados apontaram a contaminacdo microbiol6gica dos
alimentos como a principal fonte de risco da inocuidade dos alimentos. Evitar esse
tipo de contaminacdo é mais responsabilidade do consumidor final, o manuseio
correto dos alimentos em casa € um fator importante que deve ser enfatizado ao

consumidor.

A contaminacdo microbiologica dos alimentos foi a variavel apontada como a
mais importante pelos entrevistados como determinante no conceito de alimento

seguro ou indcuo. Sendo assim, sera mais explorada no item a seguir.

67



Tabela 4.8 - Percepcédo dos entrevistados sobre o conceito de alimento seguro/indcuo em funcéo do Grau de escolaridade.

Brasilia — DF, 2012

Grau de Escolaridade

Para vocé alimento Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino P6s-
seguro/Inécuo esta | fundamental | fundamental médio médio superior superior raduacso
relacionado com: incompleto completo incompleto completo incompleto completo g o4 ¢
% % % % % % °
Livre de Aditivos 18,2ahb 9,1ab 6,2 a 9,8a 9,2a 32,6b 30,2bc
Livre de Residuos
18,2ab 27,3ac 25ac 27,5a 35,7ac 60,9 b 524bc
de Pesticidas
Livre de
Contaminacao 27,3 a 35,3a 354 a 559ab 73,5bc 78,3 ¢C 85,7cd
Microbioldgica
Com Qualidade
455abc 60,6 a 479 ab 38,2abc 3l6abc 27,2bc 19c

Nutricional

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

68




4.1.4.2. Efeito do nivel de escolaridade no conhecimento dos
entrevistados sobre os Agentes de contaminag¢ado microbioldgica

As bactérias foram apontadas como o0s principais agentes bioldgicos na

contaminacao dos alimentos independente do grau de escolaridade do entrevistado.

Os fungos foram o segundo agente de contaminacdo mais importante na
percepcao dos consumidores. Nesse caso, 0s entrevistados de maior escolaridade
apresentaram maior nimero de pessoas com essa percepc¢do, diferindo dos grupos

com menor escolaridade (Tabela 4.9).

Observou-se que 88,9% das pessoas com nivel de escolaridade de Pés-
graduacdo e 85,9% de nivel ensino superior completo reconheceram os Fungos
como agentes contaminantes de alimentos, propor¢cao significativamente maior que
a apresentada por aqueles que possuem ensino fundamental incompleto (36,4%);

ensino fundamental completo (42,4%) e ensino médio incompleto (41,7%).
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Tabela 4.9 - - Conhecimento dos entrevistados sobre 0s agentes microbiol6gicos contaminantes de alimentos em funcéo do Grau

de escolaridade. Brasilia — DF, 2012

Quais destes Grau de Escolaridade

agentes

contaminantes Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Pés-
microbiologicos fundamental | fundamental meédio meédio superior superior graduagéao
voceé ja ouviu incompleto completo incompleto completo incompleto completo (G)
falar?

Bactérias 81,8 a 100* 979 a 98 a 959 a 96,7 a 100*
Fungos 36,4ab 42,4 a 41,7 a 745bd 724bcd 859d 889de
Virus 27,3 a 455 a 52,1a 57,8 a 56,1 a 68,5 a 61,9 a
Parasitas 455 a 515a 45,8 a 57,8 a 50,0 a 69,6 a 73,0 a
Toxinas de algas 27,3 a 9,1a 10,4 a 12,7 a 22,4 a 26,1 a 31,7a

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparagéo porque a propor¢ao e igual a zero.

70




4.1.4.3. Efeito do nivel de escolaridade no conhecimento dos
entrevistados sobre a identificagdo dos microrganismos
contaminantes de alimentos

A analise comparativa se realizou com os itens que apresentaram maior
reconhecimento, salmonela e coliformes fecais, ja que agentes contaminantes como:
virus da hepatite A, Clostridium botulinum, Staphylococcus, entre outros foram

citados em propor¢des muito pequenas da ordem de 1% (Tabela 4.10).

Os entrevistados mencionaram o0s dois agentes de contaminagdao de
alimentos a medida que aumentava o grau de escolaridade, sendo que do grupo de
pessoas com nivel superior, aproximadamente, 46% acreditavam ser a Salmonela
responsavel pela maior parte das intoxicacdes, enquanto que cerca de 24% dos
entrevistados desse mesmo grupo acreditavam que Coliformes fecais sao
responsaveis pela maioria das contaminacdes em alimentos. Essas repostas

diferiram daquelas apresentadas pelos demais grupos de entrevistados

Os resultados desta pesquisa sdo similares aos dados apontados por
McCarthy, (2005), em pesquisa realizada na Irlanda, observou que as
pessoas identificaram as bactérias como as maiores responsaveis pelas
DVA’s. Dentre 0s microrganismos contaminantes reconhecidos, na pesquisa
da Irlanda, estdo a Salmonella e os Coliformes fecais como riscos potenciais

nos alimentos.

O autor ressalta que o efeito do grau de escolaridade na percepcéo da
contaminacdo microbiolégica em alimentos pode ser amenizado, quando

existe 0 marketing social, onde trabalho pode ser desenvolvido no sentido de
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reduzir a lacuna de conhecimentos entre os consumidores de diferentes

classes sociais sobre determinado produto, tecnologia e assim por diante.
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Tabela 4.10 - Nome de algum agente contaminante em funcdo do Grau de escolaridade. Brasilia — DF, 2012

Cite o nome de

bactérias, fungos

Grau de Escolaridade

Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino
ou outros agentes o o _ _ Pés-
_ fundamental | fundamental médio médio superior superior

contaminantes que | _ . graduacao

L . incompleto completo incompleto completo incompleto completo
VOCE ja ouviu %

% % % % % %

falar?
Salmonela o' o' 4,2 a 24,5b 22,4ab 47,8 c 46 C
Coliformes fecais o 29ab 4.2 a 10,8 ab 11,2ab 25Db 23,8 ab

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenga estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria ndo foi utilizada na comparacao porque a proporcao e igual a zero.
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4.1.4.4. Efeito do nivel de escolaridade dos entrevistados na identificacéo
dos alimentos mais comumente associados a veiculacdo de
doencas (DVA)

Observou-se que existem diferencas significativas na percepcdo dos

consumidores quanto a associacao dos alimentos a DVA (Tabela 4.11).

Verificou-se que a maioria dos consumidores identificou a carne como sendo
0 produto com maior probabilidade de veicular doengas. Essa percepgédo foi
obervada em todos os grupos de escolaridade. No entanto, cerca de 62,0% das
pessoas com grau de escolaridade Pos-graduacéo; 46,7% com grau ensino superior
completo e 45,5% com ensino fundamental completo acreditam que € mais provavel
se contaminarem através do consumo de carne de frango em contrapartida a 14,6%
de ensino médio incompleto e 25,5% de ensino médio completo que possuem essa

mesma percepcao.

Quanto maior o grau de escolaridade maior a chance dos entrevistados
identificarem o peixe como um agente de transmissdo de doencas de origem
microbiolégica. Do grupo de pessoas com Pés-graduacao, 49,2% acreditam que
através do peixe pode-se adquirir doencas de transmissdo alimentar, igualmente
54,3% do grupo de pessoas com ensino superior completo e 35,7% do grupo de
superior incompleto. Em menor proporcédo estdo 10,4% das pessoas com ensino

médio incompleto e 24% com ensino médio completo.

Existe desconfianca em alimentos com leite ndo pasteurizado por parte dos
grupos de pessoas que possuem ensino médio completo (36,3%), ensino superior

incompleto (42,9%), ensino superior completo (51,1%) e pos-graduacédo (58,7%) em

74



relagcdo com pessoas que possuem ensino fundamental completo (24,2%) e ensino

médio incompleto (8,3%).

As pessoas com ensino superior completo (52,2%) e Pos-graduacéo (54%)
percebem os ovos como fonte de DVA. Em contrapartia, somente 25,5% das

pessoas com ensino medio completo tém essa mesma percepgao.

Segundo Maldonado et al (2011), o consumo de alimentos de origem animal
tem sido o maior responsavel por DVA. Importante ressaltar que a percepcéo
negativa de consumidores sobre esses produtos pode afetar todos agentes da

cadeia produtiva.
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Tabela 4.11 - Percepcdo dos entrevistados sobre o tipo de alimento associado as DVA's em funcdo do Grau de

escolaridade. Brasilia — DF, 2012

Que alimentos Grau de Escolaridade
voce associa com Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino Ensino .
doencas e g o . . Pos-
. . ~ fundamental | fundamental meédio meédio superior superior ~
intoxicacdes de . . : graduacéo
: incompleto completo incompleto completo incompleto completo 0

origem % % % % % % /o
microbiol6gica?
Carne Bovina 63,6 a 66,7 a 52,1a 57,8 a 72,4 a 77,2 a 68,3 a
Frango 27,3ab 455ab 146 a 255a 38,8ab 46,7 b 61,9bc
Peixe 18,2abc 21,2abd 104 a 245ab 35,7bc 54,3 ¢ 49,2 cd
Leite ndo

0,0" 24,2 ab 8,3a 363be 429bce 51,1bde 58,7 e
pasteurizado
Fruta 0,0 15,2 a 10,4 a 15,7 a 29,6 a 28,3 a 27 a
Legumes 27,3 a 18,2 a 50 a 30,4 a 40,8 a 41,3 a 47,6 a
Ovos 18,2ab 24,2 ab 29,2ab 255a 36,7ab 52,2 b 54bc

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenga estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparagéo porque a propor¢ao e igual a zero.
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4.1.4.5. Efeito do nivel de escolaridade dos entrevistados na seguranca de
consumo do alimento em funcé&o do local de preparagéo

Todos o entrevistados, independente do grau de escolaridade, acreditam que
a forma mais facil de se contaminarem com alimentos seria com aqueles preparados
em restaurantes. Somente com relacdo aos alimentos preparados e distribuidos em
eventos de igrejas ou escolas houve discrepancias nas respostas dos entrevistados

(Tabela 4.12), onde foi observado que:

O grupo de pessoas com ensino superior completo e pds-graduacéo (58,7%)
acreditaram ser mais provavel se intoxicarem com comida preparada em eventos de
igrejas ou escolas em uma propor¢ao maior do que aquelas com ensino fundamental
incompleto (18,2%), ensino fundamental completo (17,6%), ensino médio incompleto

(14,6%), ensino médio completo (24,5%) e ensino superior incompleto (32,7%).

Uma proporcdo bem inferior, cerca de 7% dos entrevistados, acreditaram
poder se contaminar com alimentos preparados em casa. Ressalta-se diferenca
significativa entre a percep¢do, sobre os alimentos preparados em casa, dos

entrevistados com ensino fundamental incompleto (18,2%).

Segundo a SVS, em 2003, 26% dos surtos se apresentaram na propria casa
dos afetados. Isso indica que o conhecimento sobre locais de preparacdo dos
alimentos deve ser reforcado, através de descricbes das rotas especificas de
contaminagdo, e da permanéncia no alimento contaminado do agente que causa

DVA's.
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Tabela 4.12 — Percepcdo da qualidade microbiolégica do alimento em funcdo do local de preparacdo e do Grau de

escolaridade do entrevistado. Brasilia — DF, 2012

Grau de Escolaridade

Voc_:é consjdera Ensino Ensino Ensir_10 Ensir_10 Ensir_lo Ensino P6s-

mais provavel se fundamental | fundamental médio médio superior superior ~

contaminar com: incompleto completo incompleto completo incompleto completo grad;agao
% % % % % % °

Comida preparada 18,2 a 6.1a 0,0 1,0b 41ab 22ab 48ab

em casa

Comida fabricada

comercialmente 36,4 a 45,5 a 33,3a 333a 36,7a 359a 28,6 a

(Conservas)

Comida preparada 545 a 545 a 72.9 a 75,5 a 72.4a 76,1 a 76,2 a

em restaurantes

Comida preparada

em eventos de 18,2ahb 176 a 146 a 24,5 a 32,7 a 58,7b 58,7bc

igrejas ou escolas

Comida preparada

em eventos 0,0t 27,3 a 10,4 a 245 a 17,3 a 28,3a 31,7a

familiares

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparagéo porque a propor¢ao e igual a zero.
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4.1.4.6.

Percepc¢éo das formas de contaminagao do alimento em func¢é&o do
grau de escolaridade do entrevistado

Ressalta-se que para todas as formas de contaminacdo foram observadas

diferencas estatisticas nas respostas dos entrevistados em funcdo do grau de

escolaridade (Tabla 4.13).

Em geral, as pessoas com nivel de escolaridade superior perceberam as

formas de contaminag¢do como importantes em maior propor¢cado quando comparadas

as respostas dadas pelos entrevistados com nivel fundamental e médio. Um forte

indicativo de que o conhecimento da existéncia da possibilidade de contaminacéo

pelos meios apresentados esta diretamente relacionada a quantos anos de escola a

pessoa possui (Figura 4.8).
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159%

10%—

5%

09—

Grau de Escolaridade

Ensino fundamental
incompleto
Ensino fundamental
completo
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo
Ensino superior incompleto
Ensino superior completo
Pés graduagio

-] Sem escolaridade
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Figura 4.8 Percepcado dos entrevistados sobre formas de contaminacdo dos
alimentos em funcéo do Grau de escolaridade. Brasilia — DF, 2012
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Em relacdo aos Alimentos provenientes de animais doentes, observou-se que
as pessoas com pos-graduacao (65,1%) apresentaram respostas com diferencas
significativas daquelas observadas com as pessoas que possuem nivel de
escolaridade de ensino médio incompleto (22,9%); ensino fundamental completo

(24,2%), ensino meédio incompleto (22,9%) e ensino médio completo (37,3).

Em relacdo aos microrganismos provenientes do sistema digestivo dos
animais se observou que, 29,6% das pessoas com ensino superior incompleto
reconheceram essa forma de contaminagdo em contrapartida a 9,8% das pessoas

com ensino médio completo.

Observou-se também que as pessoas com ensino superior incompleto
(38,8%), ensino superior completo (40,2%) e de pds-graduacao (39,7%) apresentam
respostas similares entre si e diferentes estatisticamente daquelas observadas para
as pessoas com ensino médio completo (17,6%) quando se trata da forma de

contaminacgéo dos alimentos com adubos com fezes humanas.

Ao serem questionados sobre a contaminacdo de alimentos por residuos de
roedores, insetos ou animais de estimacdo, verificou-se diferencas significativas
entre as respostas dos entrevistados que possuem ensino superior incompleto
(68,4%) e as pessoas com ensino médio completo (46,1%). Neste caso, 0s
entrevistados com menor grau de escolaridade apresentaram maior percepcao dos
riscos de contaminacdo, provavelmente por se tratar de uma forma mais Obvia de

contaminacdo comparada as demais.

Em relacdo aos Utensilios ou equipamentos contaminados, os grupos de
pessoas com ensino superior incompleto (54,1%) e ensino superior completo

(56,5%) apresentaram diferencas significativas daquelas com ensino médio
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incompleto (18,8%) e ensino médio completo (28,4%). Observou-se que 66,7% das
pessoas que possuem poés-graduacdo tém percepcao diferente estatisticamente
daquela apresentada pelos entrevistados com ensino fundamental incompleto,

fundamental completo, médio incompleto e médio completo.

Quanto ao uso de agua néo tratada para a irrigacdo, também foi observado
que as pessoas que possuem ensino superior incompleto (58,2%) e pés-graduacdo
(60,3%) apresentaram percepc¢ao superior e diferente das pessoas que possuem

ensino fundamental completo (27,7%).

Para os entrevistados com nivel superior e pés-graduacao, constatou-se que,
na média, 80,0% apontaram Transporte, armazenamento e manipulacdo como a
principal forma de contaminacdo dos alimentos, seguida pelos utensilios e
equipamentos contaminados e residuos de roedores, insetos e animais de

estimacao.
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Tabela 4.13 - Percepcdo dos entrevistados

escolaridade. Brasilia — DF, 2012

sobre formas de contaminacdo dos alimentos em funcéo

do Grau de

Quais destas
formas de
contaminag&o em
alimentos vocé ja
ouviu falar:

Grau de Escolaridade

Ensino
fundamental
incompleto
%

Ensino
fundamental
completo
%

Ensino
médio
incompleto
%

Ensino
médio
completo
%

Ensino
superior
incompleto
%

Ensino
superior
completo

%

Pos-
graduacéo
%

Alimento
proveniente de
animais doentes

27,3abc

242 ab

229 a

37,3ab

480abc

50,0bc

65,1c

Microrganismos
provenientes do
sistema digestivo
dos animais

0,0t

6,1ab

10,4abc

9,8a

296bcd

32,6cd

42,9d

Adubo com fezes
humanas

18,2 ab

212ab

229ab

176 a

38,8b

402bc

39,7bd

Residuos de
roedores, insetos
ou animais de
estimacao.

72,7ab

60,6 ab

56,2ab

46,1 a

68,4 b

58,7ab

635ab

Utensilios ou
equipamentos
contaminados

91ab

27,3ab

18,8 a

284 a

54,1bd

565bcd

66,7 d

Uso de agua ndo
tratada para
irrigacao

27,3ab

27,3 a

37,5ab

48,0ab

58,2 b

56,5ab

60,3 b

Transporte,
armazenamento e
manipulagéo.

27,3 a

545ab

58,3ab

559ac

58,2ac

80,4 b

77.8bc

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria ndo foi utilizada na comparacao porque a proporgao e igual a zero.
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4.1.4.7. Efeito do nivel de escolaridade na percepcdo dos entrevistados
sobre riscos associados a alguns tipos de tratamentos de
alimentos em relacdo com Nivel de preocupagao

Para a analise comparativa, entre o fator grau de escolaridade e a percepcao
dos riscos associados a alguns tipos de tratamentos de alimentos, foi montada uma
tabela com base no teste de comparacdo de médias (ANOVA), utilizando-se também

Tukey (Tabela 4.14).

Foram observados efeitos da escolaridade apenas na percep¢ado de riscos
associados aos alimentos minimamente processados, sendo que a importancia dada
a esse tipo de tratamento pelos entrevistados com superior incompleto (3,4) e pos-
graduacéo (3,5), demonstra que tém alguma preocupac¢ao com esse tipo de produto.
No geral, independente do grau de escolaridade, a percep¢do ou preocupacado com
alimentos pasteurizados, preparados e congelados, frescos, minimamente
processados, irradiados e a utilizacdo de aditivos (corantes e conservantes) nao foi

percebida como importante.
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Tabela 4.14 — Nota média atribuida pelos entrevistados a tratamentos em alimentos em funcdo do Grau de escolaridade.
Brasilia — DF, 2012

Qual é seu Grau de Escolaridade

nivel de

preocupacao

guanto a Ensino Ensino En§ino En:sir]o Ensino Ensiqo Pos- Média
seguranca de | fundamental | fundamental médio médio superior superior ~
alimentos incompleto completo incompleto completo incompleto completo ERlEEEE
guando se

trata de?

Alimentos 26a 29a 25a 2.6a 25a 2.6a 25a 2,6
pasteurizados

Alimentos

preparados e 3,1a 2,8a 24a 2,7a 2,6a 2,7a 29a 2,7
congelados

Alimentos 33a 29a 32a 29a 29a 30a 32a 3,1
frescos

Alimentos

minimamente 34acd 26ab 30acd 34c 28bd 30acd 35ce 3,1
processados

Irradiacao 2,1a 29a 2,6a 3,0a 2,8a 2,6a 2,7a 2,7
Quimicos

como 35a 36a 33a 36a 3la 35a 34a 3,4
corantes e

conservantes

Média 3,0 3,0 2,8 3,0 2,8 2,9 3,0 2,9

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Tukey (p<0,05).
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4.1.5. Efeito dos estratos e da renda na percepcéo dos entrevistados sobre

o risco de contaminagdo microbiol6égica em alimentos

Para a analise comparativa, entre os estratos, nivel de renda familiar e a
percepcdo do consumidor sobre o risco microbioldgico em alimentos foram incluidas

apenas as variaveis cuja analise de variancia foi significativa.

4.15.1. Efeito dos estratos e da renda familiar no conhecimento dos
entrevistados sobre o conceito do termo alimento seguro/inécuo

Observou-se uma relagcéo entre os estratos e a percepcéo dos entrevistados
sobre o conceito do termo alimento seguro/inécuo. Cerca de 30% dos entrevistados
gue pertencem ao grupo 1 e 20% do grupo 2 associaram o termo com o conceito de
alimento Livres de aditivos, porcentagem muito maior, comparado com 7,4% dos

entrevistados pertencentes ao grupo 3.

Mais de 45% dos entrevistados que pertencem aos grupos 1 e 2 relacionaram
alimento seguro/indcuo com alimentos livres de residuos de pesticidas, porcentagem
maior, comparado com 23,6% dos entrevistados de grupo 3, que tem a mesma

percepcao.

Cerca de 50% das pessoas com baixa renda, pertencentes ao grupo 3,
relacionaram alimento seguro/inbcuo com alimentos com qualidade nutricional,
porcentagem significativamente maior, comparado com as pessoas que pertencem
ao grupo 1 (26,3%) e grupo 2 (23,7%)
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A seguir, analise mais detalhada do efeito da renda familiar no conhecimento

do significado do termo alimento seguro/indcuo (Tabela 4.15).

Verificou-se uma relacdo positiva entre a renda familiar e a percepcéo dos
entrevistados sobre as variaveis apresentadas como sendo importantes para o
conceito de alimento seguro/inbcuo. A medida que a renda aumenta, aumenta
também a importadncia dada a todas as variaveis para formacdo do conceito.
Verificou-se também que independente da renda, a contaminag¢do microbiolégica é
fator primordial na percepcdo dos entrevistados na definicio de alimento

seguro/indcuo.

Com relacéo a alimentos Livres de aditivos, verificou-se que as pessoas com
menor renda familiar ndo consideraram esse item importante no conceito de
alimento seguro. Isso ocorreu, possivelmente, devido ao desconhecimento do que
sdo aditivos e sua funcdo. Neste caso, existe uma vinculacdo entre renda e
escolaridade, onde se percebe que quanto menor a renda, menor a escolaridade e
menor o grau de conhecimentos sobre as coisas em geral. O resultado concorda
com o observado por Wilcock et al. (2004) onde os autores ressaltam que as
diversas atitudes dos consumidores em relacdo ao alimento seguro baseia-se numa

variedade de fatores, incluindo o status socioecondmico.

Ressalta-se que 36,1% das pessoas com renda de 8.296,00 a 11.480,00 reais
relacionaram alimento seguro com livre de aditivos, enquanto somente 6,7% das
pessoas com renda inferior a 962,00 reais e 8,3% das pessoas com renda de 963,00
a 1.459,00 reais relacionaram alimento seguro com essa categoria. lgualmente se
observou que 50% das pessoas com renda acima de 11.480,00 reais percebem

alimento seguro como livre de aditivos, apresentando diferenca estatistica da
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percepcdo apresentada pelos entrevistados das trés menores faixas de renda

(tabela 4.14).

Com relacéo ao termo Livre de residuos de pesticidas, verificou-se que mais
da metade das pessoas com renda familiar superior a 4.755,00 reais, onde estéo
inclusos os grupos de renda mais alta, vinculam alimento seguro ao alimento livre
desse tipo residuo. Assim, como foi observado no caso do grau de escolaridade, é
importante ressaltar que o0s agrotoxicos estdo frequentemente na midia como
apresentando riscos a populacdo e isso faz com que estejam mais presentes na

mente dos consumidores.

Verificou-se que 51,7% das pessoas que possuem renda familiar inferior a
962,00 reais e 40,7% das pessoas com renda familiar entre 963,00 e 1.459,00 reais
relacionaram alimento seguro/inbcuo com alimentos com qualidade nutricional,
enquanto que o0s entrevistados com renda familiar mais alta apresentaram os
menores valores no geral para esse fator, de onde se conclui que para esses
entrevistados esse fator € 0 menos importante para a inocuidade do produto. Esse
resultado corrobora o fato de que a falta de conhecimento sobre o que € contetdo

nutricional e o que é produto seguro ou inécuo levou os consumidores de baixa

renda a entender que o conteddo nutricional contribui para a inocuidade do produto.
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Tabela 4.15 - Conhecimento dos entrevistados sobre o conceito de alimento seguro/in6cuo em funcdo da Renda Familiar.

Brasilia — DF, 2012

Para vocé
alimento
seguro/inécuo
esta
relacionado
com:

Renda Familiar

Inferior a
R$962 %

De R$963 a

R$1.459 %

De R$1.460
a R$ 2.656%

De R$2.657
a R$4.754%

De R$ 4.755
a R$8.295%

De R$8.296 a
R$11.480%

Acima de
11.480 %

Livre de
Aditivos

6,7 a

8,3 a

179abc

16,7ab

20abc

36,1bc

50 c

Livre de
Residuos de
Pesticidas

16,7 a

28,7ab

372abc

439bc

54 c

63,9cd

60bce

Livre de
Contaminacao
Microbiologica

30 a

491ab

615bc

78,8 C

84cd

88,9ce

95cf

Com
Qualidade
Nutricional

51,7 a

40,7 a

37,2ab

33,3ab

14 b

30,6ab

20ab

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenga estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).
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4.1.5.2. Percepcgao dos entrevistados sobre os agentes contaminantes de
origem microbiolégica em funcdo dos estratos e da renda familiar

Verificou-se que, independente do estrato ou da renda familiar, mais de 97%
dos entrevistados apontaram as bactérias como sendo as maiores responsaveis pela

contaminacgao dos alimentos.

Os fungos também foram relacionados a contaminacdo pelos entrevistados
dos grupos 1 e 2 (94%) e com renda superior a 4.755,00 reais, diferindo dos
entrevistados pertencentes ao grupo 3. Pouco mais da metade dos entrevistados
com renda familiar inferior ao valor citado, apontaram os fungos como agentes de

contaminacgao microbiolégica.

Com relacdo aos estratos, cerca de 65% dos entrevistados que pertencem
aos grupos 1 e 2 identificaram os Parasitas como agentes contaminantes
microbiolégicos de alimentos, diferenca significativa em relacdo a 50% dos
entrevistados do grupo 3. Observou-se que 84% das pessoas com renda familiar de
4.755,00 a 8.295,00 reais identificaram os Parasitas como agentes contaminantes
microbiolégicos de alimentos. N&o houve diferenga na percepcéo da importancia dos

parasitas entre os demais grupos de consumidores.

Os virus foram citados por mais de 50% dos entrevistados. Porém, nao foi
observada diferenca estatistica na percepcdo da importancia desse agente de

contaminagao entre os grupos de renda familiar.

As toxinas de algas sdo pouco conhecidas, bem como os alimentos que
poderiam conter essas toxinas, assim foram apontados por uma pequena parcela

dos entrevistados. Agqueles com renda superior a 4.775,00 reais e pertencentes ao
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grupo 1 demonstraram maior percepcdo desses agentes na contaminacdo dos

alimentos.
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Tabela 4.16 - Percepc¢édo dos entrevistados sobre os agentes de contaminagdo microbioldégica em fungcéo da renda familiar.

Brasilia — DF, 2012

Quais destes

Renda Familiar

agentes

contaminantes Inferior a De R$963 a De R$1.460 De R$2.657 De R$ 4.755 De R$8.296 Acima de
microbioldgicos R$962 R$1.459 a R$ 2.656 a R$4.754 a R$8.295 a R$11.480 11.480
voceé ja ouviu % % % % % % %
falar?

Bactérias 98,3 a 97,2 a 94,9 a 100! 100! 97,2a 100t
Fungos 52,5a 58,9 a 679ad 77,3ab 92b 949bc 95bd
Virus 49,2 a 55,1 a 50 a 48,5 a 76 a 72,2 a 85 a
Parasitas 475 a 542 a 487 a 59.1ab 84 b 75ab 70ab
Toxinas de Algas 13,6ab 112a 179abc 152ab 38bc 22,2abc 50c

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria n&o foi utilizada na comparacao porque a proporgdo e igual a cem
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4.1.5.3. Efeito dos estratos e do nivel de renda familiar no conhecimento
dos entrevistados sobre a identificagdo dos microrganismos
contaminantes de alimentos

Observou-se uma relacdo direta entre os estratos da populacdo e a

identificacdo dos microrganismos contaminantes de alimentos.

Cerca de 30% dos entrevistados pertencentes ao grupo 1 e 40% do grupo 2
identificaram a Salmonella como microrganismo contaminante de alimentos
porcentagem muito maior, comparados a 14% dos entrevistados pertencentes ao

grupo 3.

Cerca de 20% dos entrevistados que pertencem aos grupos 1 e 2
identificaram os Coliformes fecais como agentes contaminantes, porcentagem maior,
comparado a 7% dos entrevistados do grupo 3 que identificaram esse mesmo

agente.

Observou-se em menor propor¢cdo a identificacdo de Estafilococos como
agente contaminante, cerca de 7% dos entrevistados pertencentes aos grupos 1 e 2
apontaram esse agente, proporcdo muito maior, comparada com 0.5% dos

entrevistados pertencentes ao grupo 3

Ao aprofundar a analise, ndo se observaram diferencas significativas nas

faixas de renda.
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4.1.5.4. Efeito dos estratos e do nivel de renda familiar em funcdo de
Alimentos DVA

Foi observado que a medida que aumenta a renda familiar, maior a percepcao
dos consumidores sobre a possibilidade de alguns alimentos serem veiculos de
contaminagao microbiolégica. Como os valores sdo proximos, ndo foram observadas

diferencas significativas entre os grupos de consumidores.

A carne foi apontada como o alimento de maior probabilidade de veiculacdo
de doencas e a carne de frango foi apontada como a principal pelos consumidores,

seguida do peixe e legumes.

Verificou-se que 54% das pessoas com renda familiar entre 4.755,00 e
8.295,00 reais e pertencentes aos grupos 1 e 2 identificaram o frango como alimento
que pode produzir doencas de transmissao alimentar, esses grupos apresentaram
diferencas percentuais com o grupo 3, pessoas com renda entre 963,00 e 1.459,00

reais (28,7%) e pessoas que possuem renda entre 1.460, 00 e 2.656,00 (26,9%).

Com relagdo ao peixe, foi observado que cerca de 50% dos entrevistados
pertencentes aos grupos 1 e 2 identificaram esse alimento como fonte de DVA
porcentagem, muito maior, comparado com 20% dos entrevistados do grupo 3. Ao
se realizar uma analise mais detalhada observou-se que 40,9% das pessoas com
renda familiar entre 2.657,00 e 4.754,00 reais e 48% com renda entre 4.755,00 e
8.295,00 identificaram esse alimento como fonte de DVA. Igualmente, ressalta-se a
diferenca entre as pessoas com renda acima de 11.480,00 reais (60%) com o grupo

de pessoas com renda entre 1.460,00 e 2.656,00 reais (23,1%).
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Foram observadas diferencas percentuais significativas entre os grupos de
renda para leite ndo pasteurizado. Cerca de 50% das pessoas pertencente aos
grupos 1 e 2 relacionaram esse tipo de alimento com DVA, porcentagem
significativamente maior a 26% das pessoas pertencentes ao grupo 3. Aprofundando
na analise observou-se que as pessoas com renda familiar entre 2.657,00 e
4.754,00 reais (51,5%), 4.755,00 e 8.295,00 reias (48%) e 8.296,00 a 11.480,00
reais (66,7%) entre as pessoas que possuem renda familiar entre 963,00 a 1.459,00

reais (19,4%).

Verificou-se que 31,6% das pessoas pertencentes ao grupo 1 e 27,5%
pertencentes ao grupo 2 associaram as frutas com DVA, porcentagem
estatisticamente superior a 12,8% dos entrevistados pertencente ao grupo 3.
Verificou-se que 34% das pessoas com renda familiar entre 4.755,00 e 8.295,00
reais e 45% das pessoas com renda acima de 11.480,00 reais associaram as frutas
com doencas veiculadas por alimentos, percentagem estatisticamente superior ao
observado em relacdo as pessoas com renda familiar entre 963,00 a 1.459,00 reais

(12%).

Em relac&o aos ovos, 63,9% das pessoas com renda familiar entre 8.296,00
a 11.480,00 reais identificaram esse alimento como fonte de DVA em contrapartida
a apenas 11,7% das pessoas com renda inferior a 962,00 reais que tem a mesma
percepcdo. A percepgdo dos ovos como veiculo de DVA aumenta conforme o

aumento da renda (Figura 4.9).
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Grupos

= | Grupol (Renda acima e
0% R$4F.:T54g
| Grupo 2 (Renda entre
R$1.460 & R§4.754)
Grupo 3 (Renda inferior a
R$1.459)

20%

10%

Porcentagem de Respostas

0%

Alimentos DVA

Figura 4.9 - Percepcdo dos consumidores sobre alimentos associados a doencas
veiculadas por alimentos conforme os Grupos (Estratos). Brasilia — DF, 2012

Uma pesquisa qualitativa exploratoria dos consumidores feita na Irlanda
sugere que o fator socioeconémico influencia nos niveis de conhecimento sobre
alimento seguro (McCARTHY, 2003). No estudo, o autor ressalta que 0os segmentos
com niveis mais elevados de classifica¢do social estdo mais bem informados, o que
garantiria um melhor conhecimento sobre o tema do que aqueles que possuem as

pessoas com baixa renda.
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Tabela 4.17 - Percepcao dos consumidores

renda familiar. Brasilia — DF, 2012

sobre alimentos associados a doencas veiculadas por alimentos conforme a

Que alimentos
VOCé associa a

Renda Familiar

doencas e Inferior a De R$963a | De R$1.460 | De R$2.657 | De R$4.755 | De R$8.296 Acima de
intoxicacdes de R$962 R$1.459 a R$ 2.656 a R$4.754 a R$8.295 a R$11.480 11.480
ongem % % % % % % %
microbiol6gica?
Carne 71,7 a 56,5 a 64,1 a 56,1 a 78,0 a 75,0 a 80 a
Frango 31,7ab 28,7 a 26,9 a 439ab 54 b 52,8ab 60ab
Peixe 25abe 19,4 a 23,1ab 409bds 48bcd 58,3d 60de
Leite ndo

23,3ac 19,4 a 385ab 515bd 48 b c 66,7 b d 50ab
pasteurizado
Frutas 200abc 12 a 141ab 19,7abc 34bc 33,3abc 45 ¢
Legumes 28,3 a 38,0 a 33,3 a 455 a 46,0 a 389 a 50 a
Ovos 11,7 a 269ab 385bd 424bcd 54 d 63,9de 55bdf

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

96




4.1.5.5. Percepcdo dos entrevistados sobre a seguranca do alimento
segundo o local de preparacdo e em funcdo dos estratos e da
renda familiar

Na analise comparativa apenas se observou diferencas percentuais na
percepcdo dos consumidores sobre riscos de contaminacdo microbioldgica em

Comida preparada em eventos de igrejas ou escolas (Tabela 4.18).

Observou-se que cerca de 50% dos entrevistados que pertencem aos grupos
1 e 2 acreditaram ser possivel se contaminar com comida preparada em eventos de
igrejas e escolas, enquanto dos entrevistados do grupo 3, somente 23% deles

acreditam na mesma questao.

Foi observado que 65% das pessoas com renda familiar acima de 11.480,00
reais, 72,2% com renda entre 8.296,00 e 11.480,00 reais, 54% com renda entre
4.755,00 e 8.295,00 reais e 47% com renda entre 2.657,00 e 4.754,00 reais
consideraram mais provavel se contaminar com comida preparada em eventos de
igrejas ou escolas. Por outro lado, 16,7% das pessoas com renda inferior a 962,00
reais e 21,3% com renda entre 963,00 a 1.459,00 reais acreditaram nessa

possibilidade.
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Tabela 4.18 - Percepcéo dos entrevistados sobre riscos de contaminacdo microbiologica, segundo o local de preparacao
dos alimentos, em funcdo da renda familiar. Brasilia — DF, 2012

Vocé considera
mais provavel
se contaminar
com:

Renda Familiar

Inferior a
R$962
%

De R$963 a
R$1.459
%

De R$1.460
a R$ 2.656
%

De R$2.657
a R$4.754
%

De R$ 4.755
a R$8.295
%

De R$8.296
a R$11.480
%

Acima de
11.480
%

Comida
preparada em
casa

6,7 a

2,8a

2,6 a

0,0t

20a

2,8a

10,0 a

Fabricada
comercialmente
(ex. conservas)

31,7 a

39,8 a

39,7a

24,2 a

36,0 a

194 a

50,0 a

Preparada em
restaurantes

78,3 a

67,6 a

70,5 a

75,8 a

78,0 a

72,2 a

60,0 a

Comida
preparada em
eventos de
igrejas ou
escolas

16,7 a

21,3 a

295ab

47bd

54bcd

72,2d

65bde

Comida
preparada em
eventos
familiares

18,3 a

194 a

20,5 a

19,7 a

32,0a

41,7 a

25,0 a

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).

1 Essa categoria néo foi utilizada na comparacgéo porque a propor¢ao e igual a zero.
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4.1.5.6. Percepcdo dos entrevistados sobre sistemas de producdo de
alimentos seguros/ind6cuos em funcdo da renda familiar

Independente da renda familiar auferida, os entrevistados percebem a
producdo no sistema ecoldgico-organico como sendo significativamente mais segura
do que no sistema convencional. Verificou-se diferenca significativa na percepcao
dos entrevistados sobre a segurancga do sistema convencional sendo que 23,5% de
pessoas do grupo com renda acima de 11.480,00 reais confiam mais nesse sistema
quando sua resposta € comparada as dos demais grupos de renda. Quanto a
percepcao da seguranca no sistema ecoldgico-organico o mesmo grupo apresenta o
valor de 73,5%, o menor dentre todos os grupos de renda. No entanto, o triplo do
valor citado para o sistema convencional, o que espelha a grande confianca desse
grupo de consumidores no sistema ecoldgico-organico. A certificagcdo de producao
organica é garantia de que o produto esta livre de contaminantes quimicos e nao é
garantia total da inocuidade do produto, visto que varias pesquisas identificaram a
presenca de contaminantes microbioldgicos em produtos oriundos do sistema
organico, como os trabalhos realizados por Rodrigues (2007); Silva (2005); Santos et
al. (2005) e Santos (2008). Embora a contaminacdo microbiologica ndo receba o
mesmo tratamento com relacdo a divulgacdo, verificou-se que parte dos
entrevistados demonstrou ter conhecimento sobre a contaminacdo microbioldgica
dos alimentos e que ela também acontece em produtos frescos, como vegetais
(média de 40%) e frutas (média de 25%). Verificou-se também que essa percepgao
aumentou em funcdo da renda. Portanto, isso pode explicar a maior cautela do
grupo de maior renda com relacdo ao sistema ecoldgico-organico no que concerne a

contaminacao microbiolégica.
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Tabela 4.19 - Percepcao dos entrevistados sobre sistemas de producdo de alimentos mais seguros/indcuos em funcdo da renda

familiar, Brasilia — DF, 2012

Qual forma de

Renda Familiar

~ . Inferior a De R$963 a | De R$1.460 | De R$2.657 | De R$ 4.755 | De R$8.296 Acima de
producéo considera
mais segura R$962 R$1.459 a R$ 2.656 a R$4.754 a R$8.295 a R$11.480 11.480
% % % % % % %
Convencional 13.9ab 1.3a 7.7ab 2.2ab 29ab 6.2ab 235D
Ecolbgica/organica 86.1a 98.7a 92.3ab 97.8ab 97.1ab 93.8ab 76.5b

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenga estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).
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4.1.5.7. Percepcao dos entrevistados sobre formas de contaminacédo dos
alimentos em funcéo dos estratos e da renda familiar.

Foram observados efeitos significativos da renda familiar na percepgao dos
entrevistados sobre as formas de contaminagdo dos alimentos (Tabela 4.20). A

seguir serdo tratados os aspectos mais relevantes.

Foi observado que os entrevistados com maior renda e que pertencem aos
grupos 1 e 2 acreditam que a contaminacao ocorra no transporte, armazenamento e
manipulacdo dos produtos. No entanto, foi observado que todas as formas de
contaminacdo apresentadas aos entrevistados foram apontadas como importantes a
medida que aumentava a renda do consumidor. Resultado similar ao observado com

0 aumento do grau de escolaridade.

Para os entrevistados do grupo 3, de menor renda, os alimentos provenientes
de animais doentes e residuos de roedores, insetos e animais de estimac¢do seriam

as principais formas de contaminacao dos alimentos.

Pode-se inferir que os consumidores de maior renda e de maior escolaridade
estejam olhando para a questao considerando o sistema produtivo, enquanto os de
menor renda tém uma visdo mais doméstica do problema. Isso pode estar
relacionado ao conhecimento que os entrevistados tenham dos agentes da cadeia
produtiva, onde maior conhecimento implica em maior percep¢édo dos pontos criticos
e menor conhecimento tende a trazer a questao para mais préximo do consumidor e

de suas atitudes no armazenamento e preservacao dos alimentos.
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Tabela 4.20 - Percepcao dos entrevistados sobre formas de contaminacdo dos alimentos em funcéo da renda familiar. Brasilia —

DF, 2012

Quais destas formas
de contaminagcdo em
alimentos vocé ja
ouviu falar

Renda Familiar

Inferior
a R$962
%

De R$963
a R$1.459
%

De R$1.460
a R$ 2.656
%

De R$2.657
a R$4.754
%

De R$ 4.755

a R$8.295
%

De R$8.296
a R$11.480
%

Acima de
11.480
%

Alimento proveniente
de animais doentes.

38,3 a

324 a

39,7 a

45,5 a

54 a

47,2 a

60 a

Microrganismos
provenientes do
sistema digestivo dos
animais.

10 a

15,7ab

19,2ab

27,3ab

34b

33,3ab

40bc

Adubo com fezes
humanas.

23,3ab

22,2a

21,8ab

30,3ab

46 b

50bc

45ab

Residuos de roedores,
insetos ou animais de
estimacao.

58,3 a

53,7 a

47,4 a

62,1a

64 a

69,4 a

65 a

Utensilios ou
eguipamentos
contaminados.

23,3 a

33,3a

359a

45,5 a

66,0 a

66,7 a

70 a

Uso de agua nao
tratada para irrigacao.

30 a

389ab

57,7b

515ab

64bc

63,9bd

65ab

Transporte,
armazenamento e
manipulacéo.

38,3 a

63,9b

62,8ab

66,7 b

76 b

83,3b

80 b

Valores seguidos da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Z (p<0,05).
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4.2. Atuais e possiveis reflexos da percepcao dos consumidores sobre a
contaminac&o microbioldgica dos alimentos e os reflexos na cadeia

produtiva.

A demanda pelos alimentos exige atributos de qualidade. O diferencial do
produto agroalimentar deve assegurar a confianca dos consumidores através de
sistemas coordenados que propiciem procedimentos de avaliacdo dos processos

produtivos adotados.

O controle sanitario deve ser realizado por todos os atores da cadeia
agroalimentar, pois, em caso de ocorrer um acidente sanitario seria mais facil
identificar que elo foi responsavel por ele, mesmo que para isso 0s custos de
transacdo sejam afetados. Igualmente, o Governo deve ter controle eficiente das

cadeias, pois tem responsabilidade na questao da saude publica.

Martins e Germano (2008) relatam que o alimento constitui-se em uma das
preocupacdes da Vigilancia Sanitaria e que € preciso mais fiscalizacdo sobre os
estabelecimentos que servem refeicbes comerciais e industrias além de reforcar o
controle da implementacdo de BPF nos estabelecimentos como supermercados,
acougues, peixarias, avicolas, feiras livres, creches, escolas, universidades entre

outros com a finalidade de garantir a seguranca dos alimentos oferecidos por eles.

O papel do Governo também €& importante tendo em vista que deve
estabelecer normas que aumentem as informacdes disponiveis sobre a qualidade
microbiolégica dos produtos (SPERS, 2003). O autor ressalta que produtores devem
conhecer o papel que desempenha o Governo, pois é essencial para realizar a

analise a viabilidade e as consequéncias da introducdo de programas e adocédo de
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ferramentas da qualidade em funcédo de leis que procuram ganhos no nivel de

seguranca dos Alimentos.

No estudo realizado por Andrade (2011), ressalta-se que a gestdo de risco
em alimentos na percepc¢do do setor publico tem grande diferenca no discurso em
relacdo a percepcdo atribuida ao setor produtor/privado. A autora observou que,
enquanto o setor publico estd mais preocupado com a estrutura fisica, a organizacéo

e as atribuicbes do sistema, o setor privado esta voltado para a qualidade e

seguranca dos produtos.

E importante ressaltar que em questbes de seguranca de alimento, a gestio
da cadeia agroalimentar s6 € possivel quando ha uma interacdo entre o setor

produtivo/privado, o consumidor e o setor publico.

O produtor deve estar consciente da importancia do papel do controle da
contaminag¢do microbiolégica dos alimentos, € ele o responsavel por oferecer um
alimento seguro aos consumidores. Com a globalizacéo, a qualidade se tornou uma
das maiores preocupacdes das empresas, segundo Andrade (2011), pois garante
éxito comercial de seus produtos. A seguranca dos alimentos entra como um

importante critério de qualidade, pois a falta dela afeta a satde do consumidor.

O consumidor € o elo final e mais importante da cadeia agroalimentar, pois &
ele quem sustenta todo o sistema. O consumidor transmite, através da sua escolha
de compra, quais atributos de qualidade deseja e quanto esta disposto a pagar por
eles (CARVALHO, 2009). Existem estudos que ressaltam que as pessoas estédo

dispostas a pagar mais por um alimento com qualidade microbiologica.
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Em uma pesquisa realizada nos anos 1990, 30% dos consumidores de
Michigan considerou que o frescor ou auséncia de deterioracdo dos alimentos séo
guestBes de seguranca alimentar que os preocupavam mais. O estudo informou que
para qualquer tipo de refeicdo contaminada os participantes estavam dispostos a
pagar um adicional de 55 centavos de ddlar para eliminar as Salmonellas e 81

centavos para eliminar a Trichinella spiralis (WILCOCK et al. 2004).

Outro estudo nos Estados Unidos aponta que os participantes consideram 0s
alimentos organicos ou naturais como mais seguros do que outros alimentos e estédo
dispostos a pagar 15% a mais por eles. Com relacdo a seguranca microbiolégica, os
participantes estdo dispostos a pagar 10% a mais por alimentos sem
microrganismos patogénicos. Outro resultado interessante ressalta que 0s
entrevistados estdo dispostos a pagar 15% a mais por alimentos preparados com
utensilios higienizados ou preparados por pessoas que lavam suas maos (SAULO e

MOSKOWITZ, 2011).

Em estudo realizado em diferentes cidades da China, verificou-se que 80%
dos participantes estdo dispostos a pagar 20% a mais por alimentos verdes e
hortalicas seguras. Para o leite certificado, onde foi utilizada ferramenta APPCC, os
consumidores pagariam em torno de 10% a mais do que pagariam pelo leite n¢cao
certificado (REVEL, 2009), Embora esse estudo nao fale especificamente da
contaminagao por microrganismos, infere-se que 0s entrevistados estao dispostos a

pagar pela inclusédo de ferramentas que garantam a inocuidade dos produtos.
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5. CONCLUSAO

Esta pesquisa buscou descrever, como objetivo principal, como o0s
consumidores do Distrito Federal percebem a contaminagdo microbiolégica em
alimentos, relacionar os niveis de preocupa¢do com o alimento seguro com grupos

de itens especificos, como o nivel socioeconémico e nivel de escolaridade.

O tema se mostra complexo, uma vez que sao inUmeras as variaveis que
determinam a percepc¢éo dos consumidores sobre os alimentos, e, embora se tenha
tentado criar um grande elenco de variaveis e inferéncias em volta do objetivo

ressalta-se que ainda falta muito por descobrir em torno do mesmo.

Para melhoras na gestédo de risco sobre a contaminag¢do microbiologica dos
alimentos é importante identificar as fontes especificas de preocupacdo dos
consumidores, tanto para orientar politicas e gerar informacdes Uteis a todos os
envolvidos nesta cadeia produtiva, quanto para assegurar que a aplicacdo das

politicas e ferramentas da garantia da qualidade sejam eficazes e coerentes para

dissipar esse tipo de preocupacoes.

Os resultados desta pesquisa, demonstraram claramente o grau de
conhecimento que o0s consumidores tém acerca de alguns fatores chaves que a
caracterizam. Por exemplo, ressalta-se a relacdo que eles fazem entre o conceito de
alimento seguro e alimento livre de contaminacdo microbiolégica, embora, eles
reconhecam em menor proporc¢ao a importancia dos aditivos, como 0s conservantes,

na preservagao dos alimentos.

Este estudo revela ainda que existe uma preocupag¢ao do consumidor com a

forma de producdo dos alimentos E possivel inferir que os entrevistados acreditam
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que os alimentos de origem ecoldgica-organica sdo livres de contaminantes
microbioldgicos, o que nao condiz com a realidade. Ou seja , 0 selo de organico, por
exemplo, é garantia de que o produto foi produzido na auséncia de quimicos
considerados nocivos a saude, segundo a Legislacdo pertinente e a demanda da

certificadora.

Observou-se que as pessoas possuem conhecimento dos agentes
contaminante de alimentos em geral, mas na hora de citar exemplos especificos,

uma proporcao muito pequena dos entrevistados foi capaz de fazé-lo.

Aspectos socio-demograficos como a renda e o grau de escolaridade
influenciaram a forma como os entrevistados perceberam os riscos de contaminacgao
microbiolégica em alimentos. Isso se confirmou quando confrontados os resultados
deste trabalho com pesquisas semelhantes feitas fora do Brasil, como na China e
Estados Unidos da América. Quanto maior o grau de escolaridade, maior a renda e
maior o entendimento sobre os fatores determinantes da qualidade do produto. Para
os consumidores mais esclarecidos, o selo de organico ndo garante a auséncia de
contaminantes microbiolégicos. Descobertas como esta enriquecem a pesquisa e
criam expectativas quanto aos novos caminhos no campo de estudos da percepcéo
do consumidor do risco de contaminagdo microbiolégica em alimentos e sua
importancia em estabelecimento de politicas publicas por parte do ambiente
institucional, estratégias de controle de qualidade por parte dos agentes das cadeias
produtivas, e a inclusdo do consumidor no sistema, garantindo os cuidados

necessarios na hora de manipular os alimentos.

Para os participantes da pesquisa fica claro que a contaminagao

microbiolégica em alimentos € uma questdo importante. Observou-se que as
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pessoas entrevistadas foram capazes de identificar os componentes que afetam a
inocuidade dos alimentos. Elas buscam informacfes que as tranquilizem nos rétulos
dos produtos. Porém, a ndo ser por alguns selos especificos ndo existem nos rotulos
informacbes que garantam a inocuidade do produto. Como a contaminagao
microbiolégica pode acontecer ao longo da cadeia, diferente dos agrotoxicos que
contaminam marcadamente no campo, como garantir que o produto ndo esta

contaminado por agentes microbiolégicos?

A seguranca dos alimentos € um atributo de valor que deve ser entregue ao
consumidor, portanto a gestdo da qualidade é fundamental para atingir esse
objetivo. Esse atributo exige que as cadeias produtivas agroalimentares
desenvolvam mecanismos de melhoria da gestdo da qualidade e estabelecam
programas educativos que incentivem o0s consumidores a buscar informacdes

fundamentadas em estudos dos especialistas.

A capacidade das diferentes cadeias agroalimentares em trabalhar a
qgualidade microbiolégica dos alimentos e sua ferramentas, como por exemplo a
rastreabilidade, depende da percepcdo do consumidor e do quanto ele esta
disposto a pagar por essa melhoria. Nesta pesquisa, foi observado que os
consumidores, em sua grande maioria, ndo tem compreensao dos riscos alimentares
e nao tem conhecimento do que representam alguns selos de certificagdo. Assim,
para o produtor e distribuidor de alimentos se sentirem motivados em investir na
qualidade, é necessério maior sensibilizacdo e conscientizacdo dos consumidores. A
partir dessa conscientizagdo, os consumidores poder&o estar mais preparados para
compreender a importancia da utilizagdo de ferramentas da qualidade na garantia da
inocuidade dos produtos e na compreensdo dos custos envolvidos no processo e

dispostos a pagar mais por essa diferenciacao.
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A abordagem desta pesquisa permite que as organizacbfes e agentes
interessados possam, a partir das evidéncias e informacdes levantadas, e o apoio de
mais trabalhos na area de comportamento do consumidor, elaborar estratégias em

sua area de atuacao.
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